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ANNOTATSIYA

Olma va behi mevalari O‘zbekistonda eng ko‘p yetishtiriladigan mevalardan
biridir. Ushbu mevalar pishiqchilik payti ba’zi sabablarga ko‘ra isrof qilinadi. Ushbu
mevalarni isrofgarchiliksiz saglab golish va saglash muddatini uzaytirish usullaridan
biri jem tayyorlashdir. Jem - jel shaklidagi va yarim gattiq ozig-ovqgat. Olma mevali
jem tayyorlash jellarning shakllanishiga yordam beradigan pektin o‘z ichiga olgan
behi qo‘shilishi bilan birlashtirildi. Shakar konservant sifatida qo‘shiladi. Boshqa
tomondan, shakar pektin bilan jel shakllanishida rol o‘ynaydi. Jem tayyorlashda jel
shakllanishini yaxshilash uchun sanoatda olingan pektin qo‘shildi. Ushbu
tadqgigotda kuzatilgan omillar shakar (50,60,70%) va sanoatda olingan pektin (0, 0,3,
0,5%) kontsentratsiyasi bo‘lib, ular jemning yoyilish qobiliyati, umumiy eruvchan
qattig modda (TSS), vitamin C qiymati kabi ba’zi sifat parametrlariga ta’sir qilishi
mumkin. Yoyilish gobiliyati 13,5 TSS giymatining 70,5%, vitamin C giymati 0,81%
bo‘lgan jemning eng yaxshi xarakteristikasi pektin qo‘shmasdan 50% shakar
qo‘shilishi bilan olingan.

ANNOTATION
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Apples and quinces are one of the most widely grown fruits in Uzbekistan.
These fruits are wasted during ripening due to some reasons. One of the ways to
preserve and extend the shelf life of these fruits without wasting is making jam. Jam
is a gel-like and semi-solid food. The preparation of apple jam was combined with
the addition of quince, which contains pectin, which helps to form gels. Sugar is
added as a preservative. On the other hand, sugar plays a role in gel formation with
pectin. Industrially obtained pectin was added to improve the gel formation in the
preparation of jam. Factors observed in this study are the concentration of sugar (50,
60, 70%) and industrially obtained pectin (0, 0, 3, 0, 5%), which can affect some
quality parameters such as spreadability of jam, total soluble solid (TSS), vitamin C
value. The best characteristics of jam with spreadability 13.5, TSS value 70.5%,
vitamin C value 0.81% were obtained with 50% sugar addition without adding
pectin.

AHHOTALUS

SA6n0ku u aiiBa SBISIIOTCS OJHUMHU W3 HauOojee IMIMPOKO BhIpAIUBAEMbBIX
GpykTOoB B Y30ekuctane. ITU IUIOABI TEPSAIOTCS BO BpeMs CO3PEBAHUA IO PAILY
npuunH. OMH U3 CIIOCOOOB COXPAHUTH U MPOJJIUTH CPOK TOJHOCTH ITUX PPYKTOB
0e3 moTeps — MPUTOTOBUTH BapeHbe. BapeHbe npeacTasisieT co0oil xeneo0pazHyro
U nonyrBepayro nuily. [lpuroroBieHue s0OJOYHOrO BapeHbs COYETAIH C
no0aBIeHUEM aiiBbI, COMIEpIKAIICH MEKTHH, CITIOCOOCTBYIOMINI 00pa30BaHUIO TENCi.
Caxap moOaBisieTcsi B KauecTBe KoHcepBaHTa. C JIpyroil CTOPOHBI, caxap WUrpaer
POJIb B O6paBOBaHI/II/I el ¢ IEKTUHOM. I[J'IS[ YIYy4IICHUA reneo6pa303aHI/I${ IIpu
IIPUTI'OTOBJICHUN BapPCHbA I[O6aBJI}IJ'H/I IICKTUH IIPOMBIIIJICHHOTI'O ITPOU3BO/ACTBA.

q)aKTOpaMI/I, HaGJ'IIOI[aeMBIMI/I B 3TOM HCCIICOOBAHHUH, SABJIAIOTCA KOHIOCHTpPALHA
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caxapa (50, 60, 70%) u npomsinienHoro nektuxa (0, 0, 3, 0, 5%), KoTopbie MOT'YT
BJIMSTh Ha HEKOTOPHIC MMapaMeTphl KauecTBa, TAKUE KaKk HaMa3bIBaGMOCTh JDKEMa,
oO1iee pactBopumoe cyxoe BemiectBo (TSS), 3nauenue putamuna C. Hawmydime
XapaKTEePUCTUKHU JKema ¢ HamazbiBaeMoctbio 13,5, TSS 70,5%, Butamunom C
0,81% monyuens! npu go6asienun 50% caxapa 6e3 100aBIEHUS TEKTHHA.

Kalit so‘zlar: jam, pektin, behi, olma, shakar.

Keywords: jam, pectin, quince, apple, sugar.

KiroueBble cjioBa: BapeHbe, EKTHH, aiiBa, sI0JI0KO, caxap.

KIRISH

Olma mevasi yugori ozugaviy tarkibga ega. Olma mevasidagi asosiy pigment
betasiyanin sifatida aniqlangan. Ushbu mevadan kamida ettita ma’lum bo‘lgan
betasiyaninlar aniqlangan, ya’ni: betanin, izobetanin, fillokaktin, izofillokaktin,
betanidin, izobetanidin va hyloserenin[2]. Olma mevasi odatda to‘g‘ridan-to‘g‘ri
iste’'mol qilinadi yoki mevali kokteyllarga qo‘shilishi mumkin. Pishiqchilik
mavsumida olma mevasining mavjudligi juda ko‘p bo‘lishi mumkin. Bu mevaning
iqtisodiy gqiymatining juda past bo‘lishiga olib kelishi mumkin. Olma mevasi ko‘p
migdorda suvga ega, bu biroz chirishga olib kelishi mumkin. Olma mevasining
chirishi uning sifati va ozuqgaviy giymatining pasayishiga olib keladi. Olma
mevasining saglash muddatini uzaytirish usullaridan biri jem sifatida qayta
ishlashdir.

Jem - bu meva pulpasidan shakar (saxaroza), pektin va kislota kabi boshga
ingredientlar bilan etini qaynatish orqali hosil bo‘lgan qattiq mevali jel. Maxsus
magqsadlar uchun konservantlar, rang beruvchilar yoki xushbo‘y moddalar kabi

boshga ingredientlar qo‘shilishi mumkin [3]. Jemlar konsistensiyasi bo‘yicha yarim
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quyuq va o‘rtacha mustahkamlikda bo‘lishi kerak. Jem tarkibida mevaning minimal
miqdori 40% bo‘lishi kerak va kutilayotgan umumiy eruvchan qattiq modda miqdori
68% dan kam bo‘lmasligi kerak [4].

Pektin miqdori etarlicha yuqori ekanligi ma’lum bo‘lgan mevalardan biri
behidir. Behi tarkibida A vitamini, kaltsiy, fosfor, magniy, temir, natriy, kaliy,
dekstroza, saxaroza va bromelin kabi ko‘plab oziq moddalar mavjud bo‘lib, ular
95% aralash sistein proteazlari [5] bo‘lib, shuningdek, behi tarkibida 29 % pektin
borligi ma’lum.

Behidan tashqari, jem tayyorlashda sanoatda olingan pektin (tijorat pektini)
ham qo‘shilishi mumkin. Odatda, jem tayyorlash uchun meva tarkibidagi pektin
miqdori past bo‘lsa, tijorat pektinining qo‘shilishi amalga oshiriladi. Pektin suvni
bog‘lashi, jel hosil qilishi yoki suyuqlikni shakar va kislota bilan qalinlashtira
oladigan polimer birikmasidir. Past metoksil (LM) pektinlar ko‘pincha shakarsiz
yoki 0z migdorda shakarsiz va Ca2+ borligida jel hosil giluvchi xususiyatlari tufayli
kam shakarli mahsulotlarda qo‘llaniladi[5]. Jel hosil qilishda rol o‘ynashdan
tashqari, pektin antosiyaninni va qulupnay jemlari va yormalarining rangini saglab
golishi mumkin [1].

Jem tayyorlash uchun boshqa ingredientlar shakardir. Shakar tatlandiric1 va
konservant sifatida xizmat qgilishi mumkin. Jemlarni gonigarli saglash uchun shakar
qo‘shilishi juda zarur [2]. Bundan tashqari, shakar jem tayyorlashda jellarning
shakllanishiga ham hissa qo‘shadi. Pektin va shakar darajasi qanchalik yuqori

bo‘lsa, ishlab chiqarilgan mahsulot zichroq bo‘ladi.
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Ushbu tadgiqotning maqgsadi behi bilan birlashtirilgan olma mevali jem
xarakteristikasida pektin va shakar qo‘shilishi ta’sirini aniqlash edi. Kuzatilgan ba’zi
parametrlar jem konsistensiyasi, TSS, Vitamin C giymat edi.

Materiallar va usullar.

Materiallar. Olma mevali jem tayyorlashda ishlatiladigan materiallarga
quyidagilar kiradi: olma mevasi, behi, shakar, pektin.

Usullari. Olma mevasi va behi go‘shtdan olingan, kesilgan, so‘ngra pulpa
olinmaguncha blender yordamida maydalangan. Olma pulpasi va behining nisbati
3:2 edi. Keyin pulpa aralashmasiga pektin va shakar qo‘shildi va galinlashguncha
80-900 C da qizdirildi. Olingan jemlar avval sterilizatsiya gilingan kavanozda
saglangan.

Olma mevasi va behi jemlarining xarakteristikalari yoyilish qobiliyatini, qo‘l
refraktometri bilan TSS, yodometrik titrlash usuli bilan vitamin C aniglandi.

Natijalar va muhokama

Targatish gobiliyati. Yoyilish gobiliyati jem mahsulotlari uchun muhim
parametrdir. Yaxshi jem yarim gattiqg xususiyatlarga ega va etarlicha yumshoq,
shuning uchun yaxshi yoyilish qobiliyatini ta’minlaydi. Jel shakllanishiga ta’sir
qiluvchi ba’zi omillar pektin, kislotalar va shakarlarning mavjudligi. Ham kislotalar,
ham shakar jem tayyorlashda jel tolalarini hosil gilish uchun pektin bilan
sinergiyalanadi. Juda qattiq bo‘lgan jemlar yaxshi baholanmaydi, chunki uni yoyish
qiyin, boshga tomondan, juda suvli jemlar ham yaxshi yoyilishni ta’minlamaydi.

1-jadval.
Olma va behi mevasi jemlarining shakar va pektinning turli

konsentratsiyalarida yoyilish gobiliyati (sm).
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Pektin %
Shakar %
0 0.3 0.5
50 13.50 9.35 8.85
60 14.15 11.75 10.00
70 13.75 13.60 11.05

-2023

Eng yugori yoyilish qobiliyati olma mevasi va behi jemlarida pektin
qo‘shmasdan 60% shakar qo‘shilgan bo‘lsa, eng past yoyilish qobiliyati 50% shakar
va 0,5% pektin qo‘shilgan jemlarda 8,85 da olingan. 1-jadval olma va behi mevasi
jemlarining yoyilish qobiliyatida sezilarli farq yo‘qligini ko‘rsatdi. Shakar ham,
pektin ham parametrga hech qanday farq bermadi, shuningdek, ikkala omil o‘rtasida
o‘zaro ta’sir yo‘q edi.

2-jadval.
Olma va behi mevasi jemlarining shakar va pektinning turli

konsentratsiyalarida umumiy eruvchan qattiq (TSS) modda giymati (%)

Pektin %
Shakar %
0 0.3 0.5
50 70.5 69 68
60 69.5 69 69.5
70 66 68 71

2-jadval shuni ko‘rsatdiki, shakar va pektinning umumiy eriydigan gattiq
qiymatiga sezilarli farq yo‘q. Boshqa tomondan, ikki omil o‘rtasida o‘zaro ta’sir

mavjud edi. Bu shuni anglatadiki, shakar va pektinning mavjudligi olma va behi
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mevasi jemlarining umumiy eriydigan qattiqligiga ta’sir qilgan. Oziq-ovqgat
mahsulotidagi erigan qattiq moddalarga eriydigan pektin kuchli ta’sir ko‘rsatadi.
Pektin gqancha ko‘p qo‘shilsa, behi jemi tarkibidagi qattiq moddalarning umumiy
qiymati shunchalik yuqori bo‘ladi.

Eng yomon natija shakar 70 %, pektin esa 0 % bo‘lganda 66 % bilan qayd
etilgan. Eng yaxshi natija esa shakar 70 % pektin 0.5 % bo‘lganda 71 % bilan qayd
etilgan. Bu esa shuni ko‘rsatadiki, shakar va pektinning yuqori miqdori umumiy
eruvchan gattig (TSS) modda migdorini yuqoriligini ta’minlaydi. Biroq jemda
shakarni haddan tashqari oshiq bo‘lishi uning ba’zi boshqa sifatlariga ta’sir qiladi.
Shu sababli shakarning eng kam miqdori 50 % bo‘lib pektinning o‘rtacha 0.3 %
bo‘lgani ma’qul.

Vitamin C

Shakar va pektin C vitaminida sezilarli farq ko‘rsatmadi. Ikki omil o‘rtasida
o‘zaro ta’sir yo‘q edi. Askorbin kislotasi olma mevasida C vitamini ta’minlay
oladigan komponentdir.

C vitaminining past darajasi, yuqori haroratda pishirish jarayonidan kelib
chigadi, shuning uchun C vitamini buziladi. Bir vaqtning o‘zida isitish harorati
qanchalik yuqori bo‘lsa, C vitamini darajasi shunchalik ko‘p bo‘lsa, issiqlik ta’sirida
shunchalik buziladi.

3-jadval.
Olma va behi mevasi jemlarining shakar va pektinning turli
konsentratsiyalarida Vitamin C migdori (%)
Pektin %
0 0.3 0.5
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50 0.81 0.66 0.82

60 0.77 0.60 0.78

70 0.89 0.64 0.98
Xulosa

Ushbu tadqiqotlar shuni ko‘rsatdiki, shakar va pektin miqdori qancha yuqori
bo‘lsa jemning umumiy eruvchan qattiq modda miqdori, yoyilish gobiliyati va
vitamin C miqdori yuqori bo‘ladi. Biroq, shakarni miqdori yuqori bo‘lishi jemning
boshgqa sifatiga ta’sir qilishi mumkin. Shuningdek, shakar migdori yuqori bo‘lganda
uni, keng iste’mol uchun tavsiya qilib bo‘lmaydi. Shu sababli, shakar migdori eng
kam 50 % bo‘lib, pektin miqdori esa o‘rtacha 0.3 % bo‘lgani eng maqbul variant deb
topildi.
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