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Abstrakt

Mamlakatimizda salgin ichimliklar ishlab chigarish ozig-ovgat sanoatida talabga
ega. Alkogolsiz ichimliklar tarkibiga fermentlangan kvas, meva va rezavorlar,
limonadlar, gazlangan ichimliklar, kiradi.Oddiy alkogolsiz ichimliklar tarkibidagi
shakar miqdori yuqori bo’lganligi sababli ularni shakarli ichimliklar deb aytish
mumkin. So'nggi paytlarda ishlab chigaruvchilar tomonidan tobora ko'prog donli xom
ashyolardan foydalanilmoqda. Sanoat don xomashyosidan keng turdagi kvas va
ichimliklar ishlab chigaradi.Mamlakatimizda ishlab chigarilayotgan salgin ichimliklar
umumiy sonining gariyb 30 foizini kvas va don xomashyosidan tayyorlangan
ichimliklar tashkil etadi.Yakuniy mahsulot tarkibini ko'p jihatdan aniglaydigan
texnologik usullarga ko'ra, kvasni ikki guruhga bo'lish mumkin: fermentatsiya jarayoni
yordamida olingan kvas va aralashtirish orgali olingan kvas va ichimliklar. Eng katta
talab fermentatsiya natijasida olingan kvasga, xususan, non kvasiga.

Kalit so’zlar: Alkogolsiz ichimlik,shakar, ekstruziya, ekstrusion pishirish,ichak
trakti,ferment.

Abstract

Production of soft drinks in our country is in demand in the food industry. Non-
alcoholic drinks include fermented kvass, fruits and berries, lemonades, carbonated
drinks. Due to the high sugar content of ordinary soft drinks, they can be called sugary
drinks. Recently, more and more cereal raw materials have been used by
manufacturers. The industry produces a wide range of kvass and drinks from grain raw
materials. About 30 percent of the total number of soft drinks produced in our country
Is kvass and drinks made from grain raw materials. According to the technological
methods that determine the composition of the final product in many ways, kvass can
be divided into two groups possible: kvass obtained by the fermentation process and
kvass and drinks obtained by mixing. The greatest demand is for fermented kvass, in
particular bread kvass.

Key words: Soft drink, sugar, extrusion, extrusion cooking, intestinal tract,
enzyme.
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AOCTpPaKTHBIN.

[Ipon3BoACTBO 0€3aTKOrOJbHBIX HAIIMTKOB B HAalIEd CTpaHe BOCTPeOOBAHO B
NUIIEBOM  MpoMblluieHHOCTH. K 0e3aJKoroiibHbIM ~ HamUTKaM  OTHOCATCSA
nepeOpoAUBILKE KBACHI, (PPYKTHI U SITOABI, TUMOHA/IbI, TA3UPOBAHHbIE HANMUTKU.3-3a
BBICOKOI'O COJIEp’KaHusl caxapa OObIUHbIE 0€3aJIKOrOJIbHbIE HAIUTKH MOXHO HAa3BaTh
CIaJKMMM HalWUTKaMU. B mociienHee BpeMsl MMPOU3BOAUTENIN BCE Yallle UCIONb3YIOT
36pHOBOE CbIpbE. [IPOMBINIIIEHHOCTH BBINMYCKAET IIMPOKHM aCCOPTUMEHT KBaca M
HalMTKOB U3 3€pHOBOro Chipba.Okono 30 NpoOLEHTOB OT OOIIEr0 KOJIHYECTBa
0€3aJIKOrOJIbHBIX HAINWTKOB, BBIIYCKAaEMBIX B Hallell CTpaHe, COCTaBIsET KBac MU
HAIlUTKH, M3TOTOBJIECHHBIE M3 3€PHOBOrO ChIpbA.Il0 TEXHOIIOrMYecKuM IpuemMam,
ONPENETSAIONIMM COCTaB KOHEYHBIM NPOAYKT BO MHOIMX OTHOIIEHUSAX KBAacC MOKHO
pa3euTh Ha JIB€ BO3MOXKHbBIE IPYIIIBI: KBAC, MOJYUYEHHBIN B MpoLecce OpoKeHus, U
KBaC M HANUTKH, I[OJyYeHHble myTeM cMmemuBaHus. Hawubonbmmm crnpocom
M0JIb3y€eTCsl COPOKEHHBIN KBAC, B YaCTHOCTH XJIEOHBIN KBac.

KimoueBbie ciaoBa: Hamuroxk — 0Ge3ankoronibHBIA,  caxap,  JKCTPY3Hs,
AKCTPY3UOHHAS BapKa, KUIIEYHBIA TPaKT, (DEPMEHT,

KIRISH

Alkogolsiz ichimliklar mamlakatimiz uchun an'anaviy bo'lib, ota-bobolarimiz
ularni tayyorlashni gadim zamonlardan beri bilishgan.Hozirgi vaqtda alkogolsiz
ichimliklar bozori hali ham talabga ega va yildan-yilga kengayish tendentsiyasiga ega.
Ko'p yuz vyillar davomida ishlab chigarilgan ichimliklar sifati yaxshilandi, yangi
texnologiyalar va ishlab chigarish usullari uchun davom etmoqgda . Alkogolsiz
ichimliklar mevalar, rezavorlar, barglar ekstrakti va boshga o'simlik materiallaridan
ishlab chiqarilishi mumkin. Eng ko’p tarqalgani don xomashyosidan alkogolsiz
ichimliklar ishlab chigarish istigbolli hisoblanadi[1].Alkogolsiz ichimliklar fizik-
kimyoviy xususiyatlariga ko’ra ,mikroorganizmlar uchun yaxshi ozuga mubhiti
hisoblanadi.lchimliklar tarkibida 80-90%suv,0.5-15%shakar,mineral tuzlar,VV guruhi
vitaminlari yuqi bo’ladi.Ph=2.5-4.0 bo’ladi.Ko’pchilik alkogolsiz ichimliklar bijg’itib
tayyorlanadi[2].Bunda spirt va sut achituvchi mikroorganizmlari muhim rol
o’ynaydi.Alkogolsiz ichimliklar kupaj yo’li bilan tarkibiy komponentlardan,lekin
mikroorganizmlarning aktiv ishtirokisiz ishlab chigariladi[2].

Alkogolsiz ichimliklar tayyorlashda don mahsulotlari hamda meva
mahsulotlardan keyin foydalaniladi. Shimoli-g'arbiy mintaga olxo'ri daraxtlarining
keng o'sishi bilan ajralib turadi. Eng tez-tez yetishtirilgan navlari Alyonushka,
Alleynaya, Anna Shpet, Vengerka. OlIxo'ri ichak trakti faoliyatini yaxshilash uchun
foydalidir[3,4]. Pektin va organic kislotalar ortigcha xolesterolni tanadan tozalashga
yordam beradi.Olma daraxtlari ozig-ovgat sanoati uchun yig'ib olinadigan mevali
daraxtlarning eng keng targalgan turi hisoblanadi[5]. Olma tarkibida E, B, A
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vitaminlari, askorbin kislotasi ham mavjud. Olma mevalarining foydalari ularning
antioksidant xususiyatlarida ham yotadi, bu hujayra oksidlanish va buning natijasida
nafagat tananing qarishi, balki ultrabinafsha nurlanishining oldini oladi.Tanaga
nurlanish va saraton xavfini kamaytiradi[6]. Olma gabul gilish urolitiyozning oldini
oladi va taninlar genitouriya va yurak-gon tomir tizimi kasalliklarida yallig'lanishga
garshi ta'sirga ega.Olma tarkibidagi pektin moddasi ichak faoliyatini yaxshilaydi, uni
toksinlardan tozalaydi[5,7]. Kvass - an'anaviy ravishda achitilgan javdar va arpa
solodidan, javdar va dondan ishlab chigariladigan donli ichimlikdir.Alkogolsiz
ichimliklarni tayyorlashda an’anaviy fermetlangan ichimliklardan
foydalaniladi.Bularga kvas ham kiradi.

So’ngi paytlarda fermentlangan alkogolsiz ichimliklar tayyorlashda ekstruziya
texnologiyasidan foydalanilgan.Ekstrusion pishirish jarayonida xom ashyo ko'plab
kimyoviy va strukturaviy o'zgarishlarga uchraydi, masalan, kraxmal jelatinlanishi,
ogsilning denaturatsiyasi,amiloza va lipidlar [8]. Hech ganday sezilarli o'zgarishlar
bo'lmadi yengil yoki o'rtacha ekstruziya sharoitida xun tolasi tarkibida topilgan, ammo
ba'zi tola komponentlarini eritib yuborish mumkin [9]. Bundan tashqari, ekstruziya
kiruvchi fermentlarni denatiiratsiya qiladi, ba'zi antinutriyatsion omillarni inaktiv

giladi.
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1-rasm. Pediococcus pentosaceus KTUO05-10 tomonidan ekstrudirovka gilingan
javdari fermentatsiyasidan so'ng olingan mono- va oligosakkaridlarning HPAEC
elyusiya profillari. Glc=glyukoza, Fru=fruktoza, Suc=saxaroza,
AXOS=arabinoksilooligosaxaridlar, XOS=ksilooligosakkaridlar,
MOS=maltoligosakkaridlar, tR=ushlash vaqti.

Mikroorganizmlarning ichimlik sifatiga ta'siri

Sifat parametrlarining o'zgarishi (pH va TTA),
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Bunda LABORATORIYA tomonidan fermentlangan ichimliklarning pH
darajasi aniglandi.Xamirturushni LAB bilan almashtirish spirtli ichimliklarni
kamaytirishga imkon berdi.lchimlik tarkibidagi tarkibni tegishli miqdorda va
alkogolsiz ichimliklar uchun ushbu talabni gondirish. Spirtli ichimliklar tarkibini
aniglash bunga imkon beradi. Ekstrudirovka gilingan javdar, ksilanolitik fermentlar va
LAB bo'lishi mumkin yangi, xavfsiz va yuqori giymatli mahsulotlar ishlab chigarish
uchun ishlatiladi[10]

AQShning alkogolsiz ichimliklar sanoati ikkita alohida sanoatdan iborat:

Birinchi sanoat — bu xushbo'y sirop va konsentratlarni ishlab chigarish sanoati
(NAICS: 311930),ikkinchisi esa alkogolsiz ichimliklar ishlab chigarish sanoati
(NAICS: 312111).Xushbo'y sirop va konsentratlar ishlab chigarish sanoati 2010 vyil
holatiga ko'ra, AQShda alkogolsiz ichimliklar sanoatida 151 ta kompaniya mavjud
edi.Xushbo'ylashtiruvchi sirop konsentratlari, kukunli konsentratlar va ishlab chigarish
sodali suv favvoralarida foydalanish yoki alkogolsiz ichimliklar ishlab chigarish uchun
tegishli mahsulotlar sotiladi[11,12]

Xulosa

Ko'pgina alkogolsiz ichimliklar shakar yoki yuqori fruktoza makkajo'xori siropi
bilan shirinlanadi. Tadqiqotlarga ko’ra bolalar kasalxonasidan doktor kuniga kamida
sakkiz untsiya (240 ml) yoki undan ko'p muntazam shirin ichimliklar iste'mol giladigan
maktab o'quvchilari alkogolsiz ichimliklardan saglanganlarga garaganda 835 kaloriya
(3500 kilojoul) ko'proqg iste'mol gilishlarini ko'rsatdi. Boshgacha qilib aytadigan
bo'lsak, shakar go'shilgan alkogolsiz ichimliklarni iste'mol giladigan bolalar alkogolsiz
ichimliklardan saglaydiganlarga garaganda ko'proq ovgat iste'mol giladilar. Yoki
shakar ichuvchilarda bir xil ozig-ovgat cheklovi yo'q, yoki shakarli ichimliklar insulin
darajasini ko'tarib, o'smirlarni ochrog qgiladi va ko'prog ovgatlanishiga olib keladi.
Alkogolsiz ichimliklar (jumladan, parhezli alkogolsiz ichimliklar) tez ovqgat kabi
boshga yuqori kaloriyali ovgatlar bilan birga iste'mol gqilinadi. Shunday qilib,
alkogolsiz ichimliklarni muntazam ravishda iste'mol qiladigan bolalar o'rtacha
semirishadi va hayotning keyingi davrida diabetga chalinish ehtimoli ko'proq bo'ladi.

Foydalanilgan adabiyotlar:

1. Loskutov | 2016 Yulaf: funktsional xususiyatlari va foydalanish xususiyatlari
Nonvoyxona. Qandolat sanoati 3

2. Batalova G A, Shevchenko S N, Tulyakova M V, Rusakova | |, Jeleznikova V
A va LisitsynE M 2016 Yugqori sifatli donga ega bo'lgan yalang'och jo'xori etishtirish
Rossiya gishlog xo'jaligi fanlari.

3. Chekina M S, Meledina T V va Xlynovskiy M D 2015 Mashlash
texnologiyasini ishlab chigish

5. Blandino A, AL-Aseeri ME, Pandiella SS, Cantero D, Webb

www.pedagoglar.uz 72 Volume-23, Issue-3, December - 2022



http://www.pedagoglar.uz/

“PEDAGOGS” international research journal ISSN: 2181-4027_SJIF: 4.995

C. Don asosidagi fermentlangan ovqatlar va ichimliklar. Ozig-ovgat Res

Int. 2003;36:527-43.

http://dx.doi.org/10.1016/S0963-9969(03)00009-7

6. Dlusskaya E, Jansch A, Schwab C, Gianzle MG. Mikrob

va kvas fermentatsiyasining kimyoviy tahlili. Euro Food Res

Technol. 2008;227:261-6.

http://dx.doi.org/10.1007/s00217-007-0719-4

7. Dalie DKD, Deschamps AM, Richard-Forget F. Sut Kislotasi

bakteriyalar - mog'or o'sishi va mikotoksinlarni nazorat gilish potentsiali: sharh.
Ozig-ovqgat nazorati. 2010;21:370-80.

htt p://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2009.07.011

8. Saulnier L, Sado PE, Brandard G, Charmet G, Guillon F.

Bug'doy arabinoksilanlari: migdori va o'zgarishidan foydalanish

kengaytirilgan navlarni ishlab chigish uchun kompozitsiya. J Donli fan.

2007;46:261-81.

http://dx.doi.org/10.1016/j.jcs.2007.06.014

9. Kamal-Eldin A, Larke HN, Bax Knudsen KE, Lampi AM,

Piironen V, Adlercreutz H va boshgalar. Jismoniy, mikroskopik va

sanoat javdar va bug'doy kepagining kimyoviy tavsifi

shimoliy mamlakatlardan. Ozig-ovgat Nutr Res. 2009;53:10.3402/

fnr.v53i0.1912.

http://dx.doi.org/10.3402/fnr.v53i0.1912

10. Gibson GR, Probert HM, Van Loo J, Rastall RA., Roberfroid

MB. Odamning yo'g'on ichak mikrobiotasini dietali modulyatsiya qgilish:

prebiyotiklar kontseptsiyasini yangilash. Nutr Res Rev. 2004;17:

http://dx.doi.org/10.1079/NRR200479

11.0zig-ovgat mikrobiologiyasi.SH.J.HAKIMOVA

12. Van Laere KMJ, Hartemink R, Bosveld M, Schols HA, Voragen AGJ.
O'simlik hujayra devoridan olingan polisaxaridlar va ularga mos keladigan
oligosakkaridlarning ichak orgali fermentatsiyasi

bakteriyalar. J Agric Food Chem. 2000;48:1644-52.

http://dx.doi.org/10.1021/jf990519i

www.pedagoglar.uz 73 Volume-23, Issue-3, December - 2022



http://www.pedagoglar.uz/
http://dx.doi.org/10.1079/NRR200479

