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QAYTA ISHLANGAN MAHSULOTLARIDAN SNACK MAHSULOTLARINI
ISHLAB CHIQARISH

Ismatilloyeva Gulasal Rahmat qizi
Qurbonova Mavjuda Alisher qizi
Buxoro davlat texnika universiteti 108-24BT guruh talabasi

Annotatsiya: Zamonaviy ishlab chigarish sharoitida, xomashyoning kompleks qayta ishlanishi va
ckstruziya kabi zamonaviy texnologiyalar qo‘llanilishi, yangi, muvozanatli tarkibga ega gazak
mahsulotlarini ishlab chigarish uchun yon mahsulotlarni qayta ishlash xomashyo bazasini kengaytirish va
ishlab chigarish xarajatlarini kamaytirish imkonini beradi. Tadgiqotlar tahlili shuni ko‘rsatdiki, hozirda
termoplastik ekstruziya usuli yordamida kraxmalli va ikkilamchi oziq-ovqat xomashyolarini birgalikda
qayta ishlash texnologiyalari ishlab chigilmoqda, bu esa yuqori sifatli, biologik jihatdan qimmatli xavfsiz
gazak mahsulotlarini yaratishga imkon beradi. Ushbu sohaning kelajakdagi rivojlanishi maxsus magsadli
gazak mahsulotlarini ishlab chiqishda ko‘rilmogda, bu esa maktab yoshidagi bolalarning ratsionida oqsil
va 0ziq tolalar yetishmovchiligini kamaytirishga qaratilgan.

Kalit so‘zlar: ekstruziya, ikkilamchi xomashyo, gazak mahsulotlari, resursni tejash, mahsulot
sifati, oziq-ovqat qiymati.

Songgi vyillarda xomashyoning kompleks qayta ishlanishi va zamonaviy
texnologiyalarning rivojlanishi natijasida toliq tarkibli, yuqori ozig-ovqat giymatiga ega
mahsulotlar ishlab chigilgan, ular organoleptik va fizik-kimyoviy ko‘rsatkichlari bilan
yaxshilangan, bu esa gayta ishlash sanoatining yon mahsulotlaridagi gimmatli moddalarni
retseptlarga qo‘shish orqali amalga oshiriladi[3,4].

Ozig-ovgat va qayta ishlash sanoati texnologik jarayonlari natijasida yiliga 138 ming
tonna yon mahsulotlar hosil boladi. Birog, ikkilamchi xomashyoning 70% dan ortig'i
chorvachilikda yem sifatida ishlatiladi. Ikkilamchi xomashyoning bunday samarasiz
ishlatilishi oziqg-ovqat ishlab chiqaruvchilarni biologik jihatdan gimmat va arzon
xomashyodan mahrum giladi[5,6].

Bunday chigindilarni ozig-ovgat sanoatida gayta ishlash xomashyo bazasini
kengaytirish va ishlab chiqarish xarajatlarini kamaytirish imkonini beradi. Mahsulotlarning
kimyoviy tarkibi kam yog* va shakar, asosan ogsil va oziq tolalardan iborat[7]. Shu sababli,
ularni funktsional magsadli mahsulotlarni ishlab chigishda ishlatish magsadga muvofiq
bo‘lib, bu yo‘nalishning ustuvor rivojlanishi 2030-yilgacha rejalashtirilgan.

Ozig-ovqat chigindilarini utilizatsiya gilish bir gator texnologik muammolarni hal
qilishni talab qiladi, ularning asosiy vazifasi chigindilarni kompleks gayta ishlash bo‘yicha
energiya tejamkor va ekologik xavfsiz texnologiya yaratishdir. Bunday jarayonda yakuniy
mahsulot sifati birlamchi xomashyodan tayyorlangan mahsulot sifati bilan teng bo‘lishi
kerak[8,9]. Ikkilamchi xomashyoni qayta ishlashning eng texnologik va talab yuqori
usullaridan biri ekstruziya hisoblanadi. Ekstruziya texnologiyasi kraxmalli va ogsilli
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xomashyoni, shuningdek ularning aralashmasini qayta ishlash va turli shakl, olcham,
tuzilish va tamdagi mahsulotlar yaratish imkonini beradi[10].

Ovqatlanish sharoitida organizmning oziq moddalar ehtiyojini muvozanatli tarkibga
ega gazak mahsulotlari orqali qondirish mumkin[l112]. Zamonaviy gazak ishlab
chiqarishda ekstruziya muhim ahamiyatga ega. Ekstruziya jarayonida xomashyoga issiglik
va siljish energiyasi ta’sir giladi, bu esa struktura va kimyoviy o‘zgarishlar, mahsulotning
biologik qiymatidagi o‘zgarishlar, masalan kraxmallashuv, ogsillarning denaturatsiyasi,
yoglarning oksidlanishi, vitaminlar va antioksidantlar, fitokimyoviy birikmalarining
parchalanishi, tam moddalarining hosil bo‘lishi, minerallarning bioavailability va dietik
tolalarning eruvchanligini oshirish kabi jarayonlarni keltirib chiqaradi[13,14,15].

Hozirgi kunda bir qator tadgiqotlar o‘tkazilgan bolib, unda gazak ekstrudatlari
tarkibini yaxshilash magsadida qayta ishlash sanoati mahsulotlari qo‘shilgan, bu
yo‘nalishning istigbolliligi va dolzarbligi tasdiglangan[16,17,18].

Tadgiqotchilar gulkaram yog‘ochi qo‘shish oziq tolalar va ogsil darajasini sezilarli
darajada oshirishini aniglagan[19,20,21]. Shu kabi tadgiqotlar ris uniga sabzavot
chigindilari yog‘ochini qo‘shish orgali ham o‘tkazilgan. K. Navneet, B.C. Sarkar va H.K.
Sharma guruch unidan tayyorlangan gazaklarni quritilgan sabzavot va loviya aralashmasi
bilan boyitgan. V.V. Vashin va boshqgalar makkajo‘xori asosidagi ekstrudatlarni sabzavot
yog‘ochlari bilan boyitgan. Ular xamir namligi 16% va yog‘och massasining 15% bo‘lganda,
yuqori shishish, garsillash tuzilishi, rivojlangan teshiklar va aniq ta'm va hidga ega gazak
mahsulotlari olinishi aniglanganini qayd etgan[22,23,24].

S. Yagci va F. Gogus gisman yog'sizlantirilgan bodom uni, meva chiqgindilari va gattiq
un aralashmasi asosida ekstrudlangan gazak ishlab chiqgan[25,26]. Bodom uni migdorini
oshirish zichlik va suvda eruvchanlik indeksini oshirgan, lekin shishish va suv so‘rilish
indeksini kamaytirgan.

Z.D. Shoar va boshqalar tomat yog'ochlarini qo‘shish orqali kraxmalli gazak
mahsulotlarining oziq giymatini yaxshilash mumkinligini ko‘rsatgan[27,28].

E.L. Karkle va boshqalar makkajo‘xori va olma yog‘ochidan ekstrudat ishlab chiqarish
imkoniyatini o‘rganib, suv qo‘shish orqali 17,2% gidratsiyani mikrostrukturani, tuzilishni va
hazm bo‘lishini yaxshilashda muhim omil ekanligini aniglagan[29,30].

Boshga tadgiqotlarda baliq va shakar sanoati yon mahsulotlaridan ogsil va oziq
tolalarni olish ekstrudatlarning biologik qiymatini oshirishi, xarajatlarni sezilarli
oshirmasligini ko‘rsatgan|31].

V.I. Stepanov va boshqalar “Grain Assorti” aralashmasidan 25% sabzavot yog‘ochli
gazaklarni ishlab chiggan. A. Paul va boshgalar ishlatilgan pivobozor sholi qo‘shish ogsil,
fitin kislotasi va zichlikni oshirishini aniglagan, lekin shishish indeksini kamaytirgan. F.
Robin va boshqalar bug‘doy va bug‘doy branini qo‘shish orqali oziq tolalar darajasini
oshirgan[32].

Mamlakatimizda termoplastik ekstruziya yordamida sifatsiz nonni qayta ishlashga
qizigish oshgan.

V.V. Vashin va boshqalar non va makkajo‘xori mahsulotlarini (sifatsiz non va jo‘xori
uni) ekstruziya yordamida non tayoqlariga aylantirish mumbkinligini isbotlagan, optimal
nisbati 70:30 aniglangan.
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Tadgiqotlar tahlili shuni ko‘rsatadiki, hozirda ishlab chigilayotgan texnologiyalar
ozig-ovgat va qayta ishlash sanoati chigindilarini birgalikda ishlatish orqali xavfsiz,
biologik jihatdan gimmatli gazak mahsulotlarini yuqori sifatda ishlab chiqarishga imkon
beradi|33,34].

Ushbu texnologiyalar kelajakda maxsus magsadli mahsulotlarni ishlab chigarishda
qo‘llanilishi mumkin, ularning asosiy xususiyati ma’lum ijtimoiy guruhlar fiziologik
chtiyojlariga maksimal moslashishdir[35].
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