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Annotatsiya. Limon mevalaridan tayyorlangan sukat mahsulotlarining kimyoviy tarkibini o ‘rganish uchun uchta variantda
limon mevalari terib olinib, sukat tayyorlash uchun ishlov berildi. Po ‘stlogsiz mevalardan tayyorlangan sukatlarda kimyoviy
tarkib ko ‘rsatkichlari keskin pasayadi. Limon pishgan sari (po ‘sti yashildan sariqqa o ‘zgarganda), undan tayyorlangan
sukat mahsulotining kimyoviy tarkibida, eng katta o ‘zgarish gand moddalari nisbatida kuzatiladi: saxaroza va glyukoza
miqdori ortadi, fruktoza esa kamayadi. Turli pishish darajasidagi va po ‘stloqli hamda po ‘stlogsiz limonlardan tayyorlangan
sukatlarda saxaroza asosiy qand turi hisoblanadi.

Kalit so‘zlar: limon, meva, sukat, kimyoviy tarkib, quruq modda, umumiy qand, saxaroza, fruktoza, glyukoza, po ‘stloqli
limon sukati, po ‘stlogsiz limon sukati.

Anunomayus. C yenvio uzyueHus Xumuiecko2o cocmasa yykamos, npou3ee0eHHbIxX U3 nio00s8 IUMOHA, ObLiu cOOpansl u
00pabomansl n100bl TUMOHA OTIA NPULOMOBNEHUS YYKAMOS 8 MPeX 6apuanmax. B yykamax, npueomogieHHuix u3 04uujeHHbIX
0Mm KOXHCYpbl NA0008, NOKA3AMENU XUMUYECKO20 COCMAsa pe3ko chudxcaiomes. [lo mepe cospesanus Iumona (koz2oa
KOXHCYPA MeHAem Yeem ¢ 3e1eH020 Ha HCelmbill) Haubobllee UsMeHeHue 8 XUMUYEeCKOM cOCmage yyKanos, Haonooaemcs
8 COOMHOWEHUY CAXapOs: KOAUYECTNEO Caxapo3bvl U 2110KO3bl YEenuuusaemes, a Qpykmosvl ymenvuwaemcs. B yyxamax,
NPUSOMOBIEHHBIX U3 IUMOHOS PASHOL CIEeNeH 3peN0CI, ¢ KOXCYpoll i be3 Hee, caxapo3a A6NAemcs OCHOBHbIM 8UOOM caxapa.

Kniwouegvie cnosa: 1umon, nioovl, yykamol, Xumuveckuii cocmasg, cyxoe eeujecmso, ooujutl caxap, caxaposd, ppykmosa,
2N0K03A, YYKAMbl U3 TUMOHA C KOXHCYPOU, YYKAMbI U3 TUMOHA 6e3 KOXHCYPbl.

Abstract. In order to study the chemical composition of candied lemons, lemons were collected and processed to make three
types of candied lemons. In candied lemons made from peeled lemons, the chemical composition indicators decrease sharply.
As the lemon ripens (when the peel changes color from green to yellow), the greatest change in the chemical composition of
the candied lemons is observed in the sugar ratio: the amount of sucrose and glucose increases, and fructose decreases. In
candied lemons made from different degrees of ripeness, with and without peel, sucrose is the main type of sugar.

Key words: lemon, fruits, candied fruits, chemical composition, dry matter, total sugar, sucrose, fructose, glucose, candied

lemon fruits with peel, candied lemon fruits without peel.

Kirish. Sitrus mevalar nafagat o'zining xushbo'y hidi, balki
inson organizmi uchun muhim bo‘lgan vitaminlar va minerallarga
boyligi bilan ham gadrlanadi. Ushbu mevalar orasida limon
o'zining shirin, nordon ta’mi va sanoat, ishlab chigarishda
hamda iste’molda keng qo'llanilishi bilan alohida ahamiyat kasb
etadi [2]. Ko'p hollarda limon mevasining eti ishlatilib, po‘sti
tashlab yuboriladi. Ammo, limon po'stining o‘zi ham shifobaxsh
xususiyatlarga ega bo'lib, turli xil mahsulotlar tayyorlashda
go‘llanilishi mumkin. Ana shunday mahsulotlardan biri — sukatlar,
ya’ni shakarlangan mevalar bo‘lib, ular limon po‘sti va mevasini
gayta ishlashning samarali va mazali usuli hisoblanadi [1, 4, 5, 6].

Sukatlar, bu shakar giyomida gayta ishlangan meva bo‘laklari
bolib, ularning namligi kamaytirilib, uzoq muddat saqlash
imkoniyatiga ega bo‘ladi. Ushbu mahsulot nafagat gandolatchilik
tarmog‘ida, balki uy sharoitida ham keng qo‘llaniladigan tabiiy
shirinlikdir [1]. Limon mevasi va po‘stidan tayyorlangan sukatlar
0'zining nozik nordon-shirin ta’'mi va xushbo'‘yligi bilan boshga
mevalardan tayyorlangan sukatlardan farq qiladi [3, 7].

limiy ishda limon mevalaridan turli usullarda sukat mahsulotlari
tayyorlangan bo'lib, asosiy magsad — limon sukatlarining kimyoviy
tarkibiga baho berishdan iborat. Ushbu ilmiy ish orgali limon

mevasini gayta ishlash hamda gishlog xo‘jaligi mahsulotlaridan
maksimal darajada serunum foydalanishga, chigindilarni
kamaytirishga va yugqori sifatli, tabiiy ozig-ovgat mahsuloti olishga
hissa qo‘shadi degan umiddamiz.

Materiallar va uslublar. Limon mevasidan sukat mahsuloti
institutning “Meva va uzum mahsulotlarini saqglash va qayta
ishlash” bo‘limida 2025-yilda saqlab qo'yilgan o‘tgan yilga
hosildan tayyorlandi. Sukatlarni tayyorlash uchun shakar giyomi
tayyorlab olindi. Shakar giyomida pishirish uchun limon uch xil
usulda tayyorlandi:

Limon mevalari texnik pishgan vaqgtida uzib olingan, ularning
po'sti yashil rangli bo'lib, sukat tayyorlashda po‘stlog‘i bilan ishlov
berildi.

Limon mevalari texnik pishgan vaqtida uzib olingan, ularning
po'sti yashil rangli, sukat tayyorlashda po‘stlogsiz holda ishlov
berilgan.

Limon mevalari to‘liq pishgan davrida uzib olingan, po‘sti sariq
rangda bo'lib, sukat pishirishda po‘stlog‘i bilan ishlov berilgan.

Uch variantda pishirilgan sukatlarning qurug modda, umumiy
gand moddasi migdori, shu jumladan, saxaroza, fruktoza va
glyukoza moddalari hamda kul moddasi migdori foizlarda
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1-jadval
Limonning Meyer navi mevalaridan tayyorlangan sukat mahsulotining kimyoviy tarkibi
Limonning Meyer navi R . R . B oo ]
mevasi Texnik pishgan, yashil Texnik pishgan, yashil To‘liq pishgan, sariq
. rangli, po‘stlog‘i bilan rangli, po‘stlogsiz ishlov rangli, po‘stlog‘i bilan

Ko‘rsatkichlar, - . . . .

. ishlov berilgan berilgan ishlov berilgan
foizda

1. Quruq modda 95,12 84,44 86,17

2. Umumiy gand moddasi 82,82 77,49 79,58

3. Sh.J., Saxaroza 42,02 37,49 45,57

4. Fruktoza 28,79 29,65 19,39

5. Glyukoza 12,02 10,35 14,62

6. Kul moddasi 0,54 0,3 0,28

aniglandi. Kimyoviy moddalarni aniglash umume’tirof etilgan
usullarda olib borildi.

Natijalar va munozara. Limon mevasidan tayyorlangan
sukatlarni kimyoviy tarkibi bir-biridan farglanib, limon mevalari
texnik pishgan, yashil rangli, po‘stlog‘i bilan ishlov berilgan
sukatda qurug modda — 95,12% bo'lib, boshga variantlarga
nisbatan yuqori ekanligi aniglandi (1-jadval).

Sukat mahsulotida umumiy gand moddasi — 82,82% namoyon
qilib, mahsulotda gand moddalarining ulushi juda yugqoriligini
ko‘rsatadi. Xuddi shunday, umumiy gand quyidagi shakarlardan
iborat bo‘lgan: saxaroza (42,02%), fruktoza (28,79%) va glyukoza
(12,02%). Ularning orasida esa yuqori ulush bilan saxaroza ajralib
turibdi. Bu, 0‘z navbatida, sukat mahsulotining ta’miga bevosita
ta’sir qiladi. Fruktoza va glyukoza ham sezilarli miqdorda mavjud.

Kul moddasi (0,54%) sukatda boshqa variantga nisbatan eng
yuqori bo‘lgan.

Limon mevasidan tayyorlangan sukatning ikkinchi variantida,
ya'ni limon mevalari texnik pishgan davrda terilib, po'sti yashil
rangli bo‘lgani holda, sukatlar esa po‘stlogsiz holatida ishlov
berib tayyorlangan. Bunda kimyoviy moddalarning ko‘rsatkichlari
quyidagicha bo‘lgan: qurug modda — 84,44%, umumiy gand
moddasi — 77,49%, jumladan, saxaroza — 37,49%, fruktoza —
29,65% va glyukoza — 10,35% hamda kul moddasi — 0,3%. Qand
moddalari orasida fruktoza miqdori saxarozaga yaqginlashgan,
bu gandlar nisbati o'zgarganligini bildiradi. Shu bilan birga, kul
moddasi miqdori keskin pastligini ko‘rsatmoqda.

Tajribaning uchinchi variantida, limon mevalari toliq pishgan
muddatida uzib olingan, meva po'sti sariq rangli holida, sukat
mahsuloti po‘stlog‘i bilan ishlov berilgan shaklda tayyorlangan. Bu
sukatda qurug modda (86,17%), umumiy gand moddasi miqdori
(79,58%), saxaroza (45,57%), fruktoza (19,39%), glyukoza
(14,62%) va kul moddasi (0,28%) miqdorlari bo‘yicha boshqga
variantlarda keskin farglangan. Masalan, sukat tayyorlanishi
jarayonida saxaroza va glyukoza migdori oshgan bo‘lsa-da,
fruktoza miqdori keskin kamaygan. Bu limon sukatining ta’mi
o‘zgarishiga sabab bo‘ladi. Bundan tashqari, kul moddasi bo‘yicha
eng past ko‘rsatkich bo'lib, sukatdagi minerallashuvning ulushi
kamayganligidan darak beradi.

To'liq pishgan, sariq rangli limonda saxaroza va glyukoza
miqdori ortadi, fruktoza miqdori esa keskin kamayadi. Bu limon
sukati pishganda shirinroq bo‘lishini, ammo turli gandlar nisbati
o‘zgarishini ko‘rsatadi.

Sukatlarni pishirish jarayonida qurug modda miqdori biroz

kamayadi, bu mevaning suvliligi oshganidan darak berishi
mumkin.

Kul moddasi sukat tayyorlash vaqtida kamayishi mumekinligi
ko‘rsatib o'tildi.

Sukat sifatiga va kimyoviy tarkibiga limonning po‘stlogli yoki
po'stlogsiz bo‘lganligi muhim ahamiyatga ega bo'lib, po‘stloq bilan
ishlov berilgan sukatda qurug modda miqgdori po‘stlogsiz sukatga
garaganda ancha yuqori (95,12% va 84,44%). Bu po'stlogning
0'zi juda ko‘p qurug modda saglashini bildiradi. Shuningdek,
po‘stlogsiz limondan tayyorlangan sukatda umumiy qgand,
saxaroza va glyukoza miqdori po‘stlogli limondan tayyorlangan
sukatga nisbatan past bo‘lgan, bundan qand moddalarining
asosiy gismi po‘stlogda emas, balki mevaning ichki gismida
ekanligini ko‘rsatadi. Yuqoridagilarga qo‘shimcha sifatida,
po‘stlogsiz limonda kul moddasi (0,3%) po‘stlogli limonga (0,54%)
garaganda ancha kam bo‘lgan. Shundan kelib chigadiki, limon
mevalari mineral tarkibining katta gismi aynan uning po‘stlog‘ida
to'planar ekan.

Xulosa va tavsiyalar. Limon mevalaridan tayyorlangan sukat
mahsulotlarining kimyoviy tarkibini tahlil gilish shuni ko‘rsatadiki,
limonning po‘stlog‘i mevaning umumiy tarkibida juda muhim
o‘rin tutadi. U quruq modda va minerallarning (kul moddasi)
katta gismini o'zida saqlaydi. Po'stloq olib tashlanganda, bu
ko‘rsatkichlar keskin pasayadi. Limon pishgan sari (po‘sti
yashildan sarigga o‘zgarganda), undan tayyorlangan sukat
mahsulotining kimyoviy tarkibi o‘zgara boshlaydi. Bunda, eng
katta o‘zgarish gand moddalari nisbatida kuzatiladi: saxaroza
va glyukoza miqdori ortadi, fruktoza esa kamayadi. Bu sukat
mahsuloti ta’'mining o‘zgarishiga sabab bo‘ladi. Turli pishish
darajasidagi va po‘stlogli/po‘stlogsiz limonlarda saxaroza asosiy
gand turi bo'lib goladi.

Yugoridagi fikr-mulohazalardan kelib chigib, limon mevalaridan
sukat mahsulotini tayyorlash samarali bo‘lib, agar mahsulotni
minerallarga boy komponent sifatida ishlatish magsad qilinsa,
po'‘stlogli, texnik pishgan limondan foydalanish tavsiya etiladi.
Bu eng yuqori qurug modda va kul moddasiga ega bo'lish
imkonini beradi. Agar yuqori miqdordagi saxaroza va glyukoza
muhim bo‘ladigan bo‘lsa, to‘liq pishgan, po‘sti sariq rangli
limondan foydalanish magsadga muvofig. Limon sukatlarini
ishlab chiqarishda, yakuniy mahsulotning kimyoviy tarkibi va
ta’'mini nazorat qilish uchun xomashyoning pishish darajasi va
po'stlog‘ini olib tashlash yoki goldirish masalasiga alohida e’tibor
garatish kerak.
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