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TABIlY, ALTERNATIV QANDLAR ASOSIDA (DIYETIK) YOGURTLAR ISHLAB
CHIQARISH TEXNOLOGIYASINI TADQIQ ETISH

ANNOTATSIYA

Noan’anaviy tarzda yogurtni shirinlashtirish va parhezbob funksional mahsulotga aylantirish
uchun steviya o‘simligi  kukunidan foydalanildi. Tayyorlangan mahsulot namunalarining
organoleptikasi, kimyoviy tarkibi o‘rganildi. Retseptlar ichida eng optimal varianti tanlanib, ishlab
chigarish uchun joriy etildi.

Kalit so‘zlar. Sut, termostat, yog‘lilik darajasi, issiqlik , temperatura, yogurt, steviya,
laktobakteriyalar, konservantlar, sut, tomizg‘i, termostat, stabilizator, kraxmal, retsept, steviozid
moddasi, saglash muddat, saglash sharoitlari.

UCCJIEJOBAHUE TEXHOJIOTMHM TPOU3BOJICTBA (IMETUYECKHX) MUOT'YPTOB
HA OCHOBE HATYPAJIbBHBIX AJIbTEPHATUBHbIX CAXAPOB

AHHOTAIUA

HerpanuimoHHo MOPOIIOK pacTEeHUS] CTEBUM UCIOIB30BAJICS YISl MMOJACTAIIMBAHUS HOTYypTa
U TpeBpalieHuss ero B (YHKIMOHAIbHBIA JAUETUYECKHN HpOAYyKT. M3yueH opraHosienTH4ecKHid
U XMMHUYECKUH COCTaB MPUTOTOBJICHHBIX 00pa3noB mnpoaykiuu. Cpemu peuentyp OblT BeIOpaH
Y BHEJPEH B MIPOU3BOJICTBO HaubOIee ONTUMABHBINM BapUAHT.

Kurouesble cjioBa. Mooko, TepMOCTaT, ypOBEHb KHUPHOCTH, HArpeB, TEMIIeparypa, Horypr,
CTEBUS, JJAaKTOOAKTEPHH, KOHCEPBAHTHI, MOJIOKO, KamelbHUIIa, TEPMOCTAT, CTAOMUIN3aTOp, KpaxMal,
pelenTypa, CTeBUO3UIHOE BEIIECTBO, CPOK TOJHOCTH, YCIOBUS XPaHEHHUS.

STUDY OF PRODUCTION TECHNOLOGY OF (DIETARY) YOGURTSBASED
ON NATURAL ALTERNATIVE SUGARS

ANNOTATION

Unconventionally, stevia plant powder has been used to sweeten yogurt and make
it afunctiona dietary product. The organoleptic and chemical composition of the prepared product
samples was studied. Among the recipes, the most optimal option was selected and i mplemented into
production.

Keywords. Milk, thermostat, fat content level, heating, temperature, yoghurt, stevia,
lactobacillus, preservatives, milk, drip, thermostat, stabiliser, starch, formulation, stevioside, shelf
life, storage conditions.

I


https://doi.org/10.5281/zenodo.13927628
http://www.imfaktor.uz/

TAAKMKOT BA UHHOBALMANIAP KPHANW | WYPHAR UCCAELOBAHUA U MHHOBALMA | JOURNAL OF RESEARCH AND INNOVATIONS No 5 | 2624

Yogurtlar laktobakteriyalar bilan achitilgan sut mahsulotlari hisoblanadi. Sut oqgsili
hazm bo‘lishi jarayonida ushbu laktobakteriyaar organizm uchun foydali bo‘lgan ozuga
moddalarini gayta ishlaydi. Sut-gatiq mahsulotlari orasida yogurt gimmatli ozuga hisoblanadi. Bir
stakan yogurtda 8 gr ogsil, 400 mg «kalsiy», «kdiy» va «B» darmondorilari bor. Yogurt o‘zidagi
laktobakteriyalar faoliyati natijasida sutga nisbatan ko‘p miqgdorda o‘zida B1o, Bz va A vitaminlarini
saglaydi.

Ishlab chigarishdagi har bir tayyor mahsulot singari savdo shaxobchalaridagi yogurtga ham
konservantlar, stabilizatorlar, emulgatorlar, ta’m beruvchi va rang beruvchi kimyoviy moddalar,
rafinadlangan shakar, jelatin hamda kam miqgdorda lakto bakteriyalar qo*shiladi. Yogurt termofil sut
kislotas bakteriyalardan foydalanib tayyorlanadi. Bu mahsulotlarni ivitish vatayyor bo‘lish jarayoni
40-45°C haroratda 3-5 soat davomida olib boriladi. Yogurt mikroflorasining tarkibiga 4:1...5:1
nisbatda termofil streptokokk (Streptococcus thermophilus) va bulg‘or tayoqchas kiradi. Mahsulot
tarkibini shirinlashtirish uchun noan’anaviy bo‘lgan tabiiy vositalardan foylanish hozirgi kundagi
dolzarb muammolardan biri hisoblanadi. SHuni hisobga olgan holda yogurtni shirin ta’mga ega
bo‘lishi uchun izlanishlar asosida unga steviya o‘simligini go‘shishga garor qildik [1, 2, 3].

Steviya (Stevia rebaudiana Bext) - murakkabguldoshlarga mansub ko‘p yillik o‘tsmon
o‘smlik bo‘lib, uning Vatani-Paragvay hisoblanadi. Yaponiya, Xitoy, Indoneziya, Bolgariya va
boshga mamlakatlarda o‘stiriladi. Bo‘yi 1,5 m ga boradi. Barglari yirik 4-7 sm, garama-garshi
joylashgan, tukli bo‘ladi. Steviya kuzda gullaydi. Issiklikka va namga talabchan subtropik ekin
hisoblanadi. Steviya bargida (6,0%-6,5%), poyasida (1,5%) vaildizida (0,6%) shirinligi saxarozaga
nisbatan 150-300 barobar yuqori bo‘lgan kimmatbaho steviozid moddas bor. SHu parametrlar
inobatga olgan holda noan’anaviy tarzda gand kasali bor bemorlarimiz uchun yogurt ishlab
chigarishda steviya o‘simligining kukunini shakar o‘rnini bosuvchi sifatida foydalanish bo‘yicha
tajribalar o‘tkazildi.

1-rasm. Steviya o‘simligi va uning kukuni

Steviya o‘smligini madaniylashtirish mumkin bo‘lib, uning barglarini gayta ishlamasdan
bemalol choy ko‘rinishida damlab ichish yoki shundayligicha iste’mol qilish mumkin. Biroq biz
yogurt uchun uning tayyor kukunidan foydal andik.

Bizning ilmiy ishimizdanoan’anaviy tarzda yogurt tayyorlash vauni joriy etish bo‘lib, buning
uchun biz bir necha tgjribalarni amalga oshirildi. Turli xildagi retseptlar asosida yogurt namunalari
tayyorlandi. Dastlabki laboratoriya ishlari Toshkent kimyo texnologiya institutining “Ozig-ovgat
havfsizligi va funksional mahsulotlari ishlab chigarish texnologiyasi” kafedrasining ilmiy tadqgiqgot
laboratoriyasida, barcha tadgiqot ishlari steril holda retsept asosida amalga oshirildi. Birinchi
navbatda tajriba uchun yangi sog‘ilgan, yog dorliligi 3,2% li sut tanlab olindi, undan tashgari klassik
yogurt tayyorlash uchun kerakli ingradientlar tayyorlab olindi, hususan, bakterial tomizg‘i, 1% li
kefir, jo‘xori kraxmali, steviyao‘simligi kukuni.
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or

4. Kefir-10 gr
5. Jo‘xori kraxmal-10 gr

p
1. 3.2 %1lisof sut-1 litr

(1. 3.2%1i sof sut-1 litr
2. Steviya-9 gr
3. Bakterialogik tomizg‘i-3
or
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Retsept namunalari quyida keltirilgan bo‘lib, har bir retseptimizda steviya o‘ssimligi mavjud,

fagatgina 1 va 2 namunalarda steviyadan tashgari kefir vajoxori kraxmali qo‘shilgan.

Taklif etilayotgan retseptlar asosida tayyorlab olingan yogurt namunalari 40-42°C xaroratli
termostatda 6 soat mobaynidaushlab turildi. Tayyor bo‘lgan yogurt namunalari organoleptik ko ‘rinishi

guyidagichabo‘ldi.

1-jadval
Yogurt namunalarining organoleptik ko ‘rsatkichlari
Namuna Tashqgi ko‘rinishi va Ta’mi va xidi Rangi
ragami konsistensiyas
1-yogurt Bir jindi govushqok, suyuq massa Spetsifik yogurtgaxos Oq
namunas bo‘lgan shirin ta’mga ega rang
2-yogurt Bir jindi govushqok, quyuq Kkattiq Spetsifik yogurtgaxos Oq
namunas massa bo‘lgan shirin ta’mga ega rang
3-yogurt Bir jindi govushqok, Spetsifik yogurtgaxos Oq
namunas guyug massa bo‘lgan shirin ta’mga ega rang

Amalga oshirilgan tgribalar asosida quyidagi
organoleptik ko‘rsatkichlari o‘rganildi. Namunalarning tahlili

shuni

natijalar olindi, mahsulot namunalarining
ko‘rsatdiki,

1- yogurt

namunasida suyuq massa hosil bo‘ldi, bu esa biz kutgan natijani bermadi. 2- yogurt namunasida bir
jindi quyuq, govushqgoq kattiq massa hosil bo‘ldi, 3- yogurt namunasida esa aynan biz kutgan natija,
ya’ni  bir jindi govushqoglikka ega bir jindi massa hosil bo‘ldi. Tami va hidi o‘ziga xos
spetsifiklikka va og rangga ega bo‘ldi.

Xulosa qilib shuni aytishimiz mumkinki, noan’anaviy tarzda tayyorlangan steviya o‘simligi
go‘shilgan yogurtimiz talab dargjasidabo‘lib, ishlab chigarish uchun parhez mahsul otlar sifatidagand
kasalligi bilan kasallangan bemorlar, yoshi katta iste’molchilar, qariyalar va bolalarga tavsiya tavsiya
etiladi. Yogurtimiz inson salomatligiga salbiy ta’sir etmaydi. Bundan tashqari taklif etilayotgan
texnologiyamiz iqtisodiy samaradorligi yugoriligi ham alohida ta’kidlashimiz kerak.
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