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“Biotexnologiya” yo‘nalishi, 3-bosqich talabasi

Annotatsiya: Ushbu tezisda ozig-ovgat sanoatida foydalaniladigan “jele”
mahsulotlarining qo’llanilishi,inson organizmiga ta’siri va ahamiyati hamda
tarkibi haqida so’z yuritilgan.

Kalit so’zlar: Marmelad,jelatin, agar-agar, pektin, shakar, antotsianlar,

limon kislota, natriy sitrat.

Kirish

Ozig-ovgat sanoatida foydalaniladigan jeleli mahsulotlardan biri bu
marmelad hisoblanadi.Marmelad mahsulotlari meva-rezavor xomashyosidan
tayyorlanadigan, jelesimon konsistensiyaga ega gandolat mahsulotlaridir.
Marmelad deb, jele hosil giluvchi moddalarning suvdagi eritmasidan yoki meva-
rezavor pyuresidan, shakar va boshga komponentlardan tayyorlanadigan,
jelesimon strukturali gandolat mahsulotiga aytiladi. Ozig-ovgat sanoatida jele
hosil giluvchi asosga garab marmeladning meva-rezavorli va jeleli xillari ishlab

chiqariladi. Shakl berish usuliga ko'ra 0’z navbatida marmelad qolipli, qirqilgan
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va gatlamlilarga bo'linadi. Marmeladning saqlanish muddati o’z navbatida 18-20
C haroratda, havoning nisbiy namligi 75-80 % bo'lgan sharoitlarda bo’lishi
kerak. Bunday sharoitda jeleli mahsulotlarning yaroglilik muddati quyidagicha
bo’ladi: meva-rezavorli qolipli, gatlamli marmelad hamda agar va pektinda
tayyorlangan jeleli marmeladning yaroglilik muddati-3 oy, meva-rezavordan
tayyorlangan qolipli, girgilgan marmelad uchun-2 oyni tashkil giladi.[1]

Marmelad tayyorlash uchun asosiy xom ashyo sifatida olma yoki
sulfitlangan mevalar va shakardan foydalaniladi. Marmelad o'rtacha 5 dan 15%
gacha shakarni o'z ichiga oladi,yogimli ta’mga ega hisoblanadi.. Yangi mevalarga
nisbatan past namlik va ko'p miqdordagi shakar tufayli yaxshi saglanadi.
Marmeladdagi namlik migdori 24% ni tashkil giladi.Marmelad mahsulotining
tarkibiga konsentratsiyalangan olma sharbati, patoka, shakar, kislotalikni
me’yorlashtiruvchilardan  -limon  kislotasi, natriy sitrat, jelatin, suv,
jelelashtiruvchi sifatida pektinlar ,rang beruvchilardan sabzidan olingan -
antotsianlar, tabily xushbo’ylashtiruvchilar, palma yog’i kabilar kiradi.

Patoka- to'lig bo'lmagan Kkislota ya’ni suyultirilgan kislotalar yoki
kraxmalning fermentativ gidrolizi mahsuloti hisoblanadi. Shakar va kraxmal
ishlab chigarishda go'shimcha mahsulot sifatida hosil bo'ladi. Ozig-ovqgat sanoati
xususan,qandolatchilik ~ va  konserva  sanoatida, pivo tayyorlashda
go'llaniladi.Patoka saxarozaning kristallanishini pasaytiruvchi sifatida murabbo,
karamel, zefir shirinligi,muzgaymoq va marmelad ishlab chigarishda hamda
kosmetikada qo’llaniladi.

Jelatin- rangsiz , hidsiz kukun holida bo’ladi. Oziq -ovgat sanoatida va
kosmetikada jelelantiruvchi vosita sifatida ishlatiladi. Ushbu mahsulot cho’chqa
terisidan olinadi.

Palma yog‘i- A va E vitaminlariga hamda linolevin kislotasiga boy , lekin

u rafinatsiya va gidrogenizatsiya jarayonida yo‘qolib ketadi. Bu jarayonda yog*
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tarkibida palmitin kislotasining miqdori hamda sun’iy transyog‘larning yuqori
konsentratsiyasi oshib ketadi. Bu esa insonlarda yurak gon-tomir kasalliklarini
keltirib chigaradi. Ozig-ovqat tarkibidagi organizmga kirgan palma yog‘i hazm
bo‘lmay qoladi. Vaqt o’tishi bilan tomirlarga va organlarga yig‘iladi. Qon
tomirlar yo‘lini to‘sib, ateroskleroz, gipertoniya, insult kabi kasalliklarga olib
keladi. Shu sababli ham inson ozig-ovgatni kam iste’mol gilsa hamda ko‘p
harakat gilsa ham vazni ortadi.[8]

Xulosa: Inson salomatligi mustahkam bo’lishi uchun uning oziq-ovqat
ratsionidagi mahsulotlarning kaloriyasi yuqori bo’lishi kerak.Xususan,kundalik
iste’mol qiladigan ozig-ovgat mahsulotlarining tarkibiga oid bilimlarga ega
bo’lish hamda jele mahsulotlarining inson organizmiga ta’siri bilish muhimdir.
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