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Annotatsiya

Sog‘lom va funksional ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigishda mahalliy
xomashyodan samarali foydalanish muhim ahamiyat kasb etadi. Tadqiqotning
asosiy magsadi — Xorazm viloyatida yetishtirilgan “Bol kadi” qovoq navidan
kukunsimon mahsulot olishning samarali texnologiyasini ishlab chigish va uning
ozuqa giymatini baholashdan iborat. Kukun tayyorlash jarayoni saralash, tozalash,
bo‘laklarga bo‘lish, namlash, infraqizil nurlarda quritish (40-60°C, 8 soat),
ikkilamchi maydalash (200 mkm) va 80°C da 2 soat sterilizatsiya bosqichlaridan
tashkil topdi. Fizik-kimyoviy tahlillar GOST standartlari asosida amalga oshirildi,
vitamin va mineral moddalar spektrofotometriya, xromatografiya, Keldal va atom-
absorbsiya usullari bilan aniglandi.

Kalit so‘zlar: Qovoq (“Bol kadi”), infraqizil quritish, kukunsimon mahsulot, ozuqa
giymati, funksional ozuqa, antioksidantlar, vitaminlar, mineral moddalar, lokal
xomashyo, ozig-ovqat xavfsizligi.

AHHOTanUA

B mpowusBoacTBe 300POBBIX UM (DYHKIMOHAJbHBIX MMUILIEBBIX MPOIYKTOB BaKHOE
3HaueHue umeet 3(PEGHEeKTUBHOE UCIIOJIb30BaHME MECTHOI'O ChIpbst. OCHOBHOI LI€JIbIO
MCCJIeIOBAHMS SIBJISIETCS pa3spaboTKa TEXHOJIOIMM MOJIYUYEeHMSI TOPOLIKOOOPa3HOro
MPOIYKTA U3 ThIKBBI cOpTa «boJj Kagu», BeIpalyBaemMoi B XOpe3MCKOM 00J1acTu, 1
OlIeHKa ero IMMILeBON IIeHHOCTH. [Ipolecc moydeHus MOPOIIKa BKJIIOYA STallbl
COPTUPOBKM ¥ OUMCTKY ChIPhsI, HAPE3KM U YBJIasKHEHMsI, MHGpaKpacHOM cyiiky (40-
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60°C, 8 vacoB), BropmuHoro usmenbuenus (200 mxm) u crepmwmsaniu npu 80°C B
TeueHne 2 4yacoB. DPU3MKO-XMMMUYECKME aHAIU3bl MTPOBOAMIIMCH MO CTaHAApPTaM
['OCT, a omnpepesieHMe BUTAaMMHOB M MMHEPaJIbHBIX BeIleCTB OCYIECTBISVIOCh
MeTomamu crektpodoromeTpuu, xpomarorpadpuu, Kbenppansi u  aTOMHO-
abCcopOIMOHHOT'O aHaJM3a.

KinwoueBble coBa: ThikBa («bonm  kamu»), wuH@pakpacHass — CYIIKa,
MOPOIIIKOOOPa3HbIM TMPOAYKT, MHIlEeBasi I€HHOCTb, (PYHKIMOHAJbHOE IUTaHUe,
AHTUOKCUIAHTBI, BUTAaMMHbI, MMUHEpAJIbHbIE BeIeCTBA, MECTHOe CbIpbE,
MPOAOBOIbCTBEHHAST 6€30TaCHOCTb.

Abstract

Effective utilization of local raw materials plays an important role in the
development of healthy and functional food products. The main objective of this
study was to develop an efficient technology for producing powdered food products
from the pumpkin variety “Bol Kadi” grown in the Khorezm region and to evaluate
their nutritional value. The powder production process included sorting and cleaning
of raw materials, slicing and moistening, infrared drying (40-60°C, 8 hours),
secondary grinding (200 pm), and sterilization at 80°C for 2 hours. Physico-
chemical analyses were carried out according to GOST standards, while vitamin and
mineral contents were determined using spectrophotometry, chromatography,
Kjeldahl, and atomic absorption methods.

Keywords: pumpkin (Bol Kadi), infrared drying, powdered product, nutritional
value, functional food, antioxidants, vitamins, minerals, local raw material, food
security.

Kirish.

Qovoq (Cucurbita spp.) mevasidan tayyorlangan kukunsimon mahsulotlar
so‘nggi yillarda funksional ozuga sifatida katta ahamiyat kasb etmogda. Ularda
tabiiy antioksidantlar, vitaminlar va mineral moddalarning mo‘lligi tufayli bu
mahsulotlar nafaqat ozigaviy qimmatga, balki shifobaxsh xususiyatga ham ega.
Quritish va maydalash texnologiyalarining takomillashuvi qovoq kukunlarining
fizik-kimyoviy va biologik ko ‘rsatkichlarini sezilarli darajada yaxshilash imkonini
bermoqda. Sog‘lom turmush tarziga e’tibor ortib borayotgan sharoitda funksional
ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chigish qishloq xo‘jaligi mahsulotlarini gayta
ishlash sohasida muhim yo‘nalishlardan biri hisoblanadi. Bu yo‘nalish nafaqat
aholini yugori ozuga giymatiga ega mahsulotlar bilan ta’minlaydi, balki mahalliy
xomashyodan samarali foydalanish, ozig-ovqat xavfsizligini ta’minlash va eksport
salohiyatini oshirishga ham xizmat qgiladi.

Qovoq (Cucurbita spp.) - O°‘zbekistonda keng tarqalgan, mineral va
vitaminlarga boy poliz mahsuloti hisoblanadi. Xususan, Xorazm viloyati sharoitida
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yetishtiriladigan “Bol kadi” navi yuqori saxaridli va antioksidant faollikka ega
bo‘lgan navlardan biri bo‘lib, undan turli ozig-ovqat mahsulotlari tayyorlash
imkoniyati katta.

Mavjud an’anaviy texnologiyalarda qovoq mevalarini quritishda asosan
konvektiv yoki tabiiy quritish usuli qo‘llaniladi, bu esa mahsulotning rangini,
ta’mini va biologik faol moddalarini gisman yo‘qotadi. Shu bois infraqizil quritish
va ikkilamchi maydalash usulini joriy etish orqali kukunsimon mahsulotning ozuga
giymati va saglanish qobiliyatini oshirish dolzarb vazifa hisoblanadi.

Tadqiqotning asosiy magsadi — Xorazm viloyatida yetishtirilgan “Bol kadi”
govoq navidan kukunsimon ozig-ovgat mahsuloti tayyorlashning samarali
texnologiyasini ishlab chiqish va uning ozuga giymatini aniglashdir.

Materiallar va uslublar.

Tadgiqot ob’ekti sifatida Xorazm viloyatida yetishtirilgan O‘shin kadi, Palov
kadi, Xiva-1 va Bol kadi qovoq navlaridan foydalanildi. Mevalar yig‘im-terimdan
so‘ng 3 kun ichida gayta ishlashga yo‘naltirildi.

Texnologik jarayon bosqichlari. Kukun olish texnologiyasi quyidagi asosiy
bosgichlardan iborat bo‘ldi:

1. Saralash va tozalash — xom ashyo mexanik iflosliklardan va shikastlangan
gismlardan ajratildi.
2. Bo‘laklarga bo‘lish va namlash — 5-10 mm qalinlikdagi bo‘laklar 10
daqgiga davomida 45-50°C suvda namlandi.
3. Quritish —
o an’anaviy konvektiv quritish: 60-80°C haroratda 8 soat;
o taklif etilgan usul: infraqizil nurlarda 40-60°C haroratda 8 soat.
4. Maydalash — quritilgan massa dastlabki maydalashdan so‘ng ikkilamchi
maydalash orgali 200 mkm o‘lchamgacha yetkazildi.
5. Elakdan o‘tkazish va sterilizatsiya — mahsulot 80°C da 2 soat sterilizatsiya
gilindi va germetik idishlarga joylandi.

Analitik tadqiqotlar. Fizik-kimyoviy tahlillar quyidagi standartlar asosida

amalga oshirildi:
« GOST 8756.1-2017 - namlik va quruq modda miqdorini aniqglash;
o GOST 26889-86 - pektin moddalari migdorini aniqlash;
« GOST 8756.13-87 - gand va kislota migdorini aniglash.
Vitamin va mineral tarkib aniqglandi:
« Vitamin S - spektrofotometr usulida;
Beta-karotin - xromatografik usulda;
Ogsil - Keldal usulida;
Minerallar (Fe, K, Ca, Mg, Na) - atom-absorbsiya usulida.
Barcha tahlillar uch karra takrorlanib, natijalar matematik ishlovdan o‘tkazildi.

@ https://agrokimyo.uzsci.uz 222


https://agrokimyo.uzsci.uz/

ISSN: 2181-8150 Vol. 114, Ne5 (2025)

AGRO KIMYO HIMOYA VA O'SIMLIKLAR KARANTINI

Natijalar va munozara.

2023-2024 yillarda olib borilgan tadgiqotlarda to ‘rtta govoq navidan - O°‘shin
kadi, Palov kadi, Xiva-1 va Bol kadi - tayyorlangan kukunsimon mahsulotlarning
biokimyoviy tarkibi o‘raganilib, tadlil gilindi (1-jadval).

Barcha navlarda ogsil miqdori 13,5-14,2% oralig‘ida bo‘lib, “Bol kadi” navida
eng yuqori (14,2%) ko‘rsatkich gayd etildi. Bu farq, avvalo, navning biologik
xususiyati, mevaning quruq moddasi va quritish usuliga bog‘liq. Qovoq
mevalaridagi ogsillar asosan albumin va globulin turlariga tegishli bo‘lib, inson
organizmi uchun zarur bo‘lgan aminokislotalar manbai hisoblanadi.

1-jadval
Qovoq mevalarini qayta ishlab olingan kukunsimon mahsulotlarning
biokimyoviy tarkibi (2023-2024 yy.)

Ne Ko‘rsatkich O‘shin Palov Xiva-1 Bol kadi
kadi kadi

1 | Ogsil, % 13,5 13,6 13,8 14,2
2 | Yog', % 4.8 49 49 5,1

3 | Uglevodlar, % 53,7 54,2 54,8 56,5
4 | Pektin, % 9,6 9,7 9,8 10,1
5 | Beta-karotin, mg/100 g | 10,5 10,7 10,8 11,1
6 | Vitamin S, mg/100 g 2,0 2,0 2,0 2,1

7 | Temir (Fe), mg/100 g 9,6 9,7 9,8 10,1
8 | Kaliy (K), mg/100 g 91,1 92,0 92,9 95,9
9 | Magniy (Mg), mg/100 g | 99,1 100,1 101,1 104,3
10 | Kalsiy (Ca), mg/100 g | 63,9 64,6 65,2 67,3
11 | Natriy (Na), mg/100g | 14,0 14,1 14,2 14,7

Infraqizil quritish orqgali tayyorlangan “Bol kadi” kukunida ogsilning
parchalanish darajasi past bo‘lgani uchun uning umumiy miqdori yuqori saglandi.
Bu holat mahsulotning biologik qiymatini oshirdi va parhez ozuga sifatida
foydalanish imkonini yaratdi.

Yog‘ miqdori navlar bo‘yicha katta farq gilmagan holda 4,8-5,1% oralig‘ida
bo‘ldi. Eng yuqori ko‘rsatkich “Bol kadi”da aniglandi. Qovoq yog‘i poligonmagan
yog‘ Kkislotalari (olein, linolen va linol kislotalari) bilan boy bo‘lib, yurak-qon tomir
tizimini quvvatlaydi va antioksidant ta’sir ko ‘rsatadi.

Yog* migdorining kam farqi govoq navlari o‘rtasidagi fiziologik yaqinlik bilan
izohlanadi. Ammo “Bol kadi’ning biroz yuqoriligi uning tuzilish zichligi va
quritishda suvning bargaror chiqgishi bilan bog‘lig bo‘lishi mumkin. Bu holat
kukunning kaloriyaliligini bir oz oshirdi va uni energiya manbai sifatida qimmatli
qildi.

Barcha navlarda uglevodlar migdori yuqori bo‘lib, 53,7-56,5% diapazonida
bo‘ldi. “Bol kadi”da eng yuqori - 56,5% uglevod qayd etildi. Uglevodlar asosan
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saxaraza, fruktoza va glyukoza shaklida bo‘lib, ular mahsulotning shirinligi va ta’m
xususiyatini belgilaydi.

Quritish jarayonida tabiiy shakarlarning konsentratsiyasi ortadi, bu esa
mahsulotning ozigaviy va organoleptik qiymatini oshiradi. Uglevodlar meva
kukunining asosiy energiya manbai hisoblanadi. “Bol kadi”dagi yuqori uglevod
miqdori uni bolalar ozuqasi va funksional desert mahsulotlariga moslashtirish
imkonini beradi.

Pektin miqdori 9,6-10,1% oralig‘ida bo‘lib, “Bol kadi”da 10,1 % ni tashkil etdi.
Bu ko‘rsatkich qovoq navlari uchun yuqori giymat hisoblanadi. Pektin moddalari
organizmda toksinlarni chiqarish, xolesterinni kamaytirish va hazm tizimini
yaxshilashda muhim rol o‘ynaydi.

Pektinning yuqori bo‘lishi mahsulotning funksional giymatini oshiradi. Shu
bilan birga, quritish vaqtida pektin strukturasining buzilmasligi uning termostabilligi
bilan izohlanadi. “Bol kadi”da pektin migdori boshqa navlarga nisbatan 5% yuqori
bo‘lib, bu uni parhez va biologik faol qo‘shimcha sifatida tavsiya etish imkonini
beradi.

Beta-karotin qovoqgning asosiy antioksidanti bo‘lib, uning miqdori navlar
bo‘yicha 10,5-11,1 mg/100 g oralig‘ida bo‘ldi. “Bol kadi”da 11,1 mg/100 g — eng
yugqori ko ‘rsatkich qayd etildi.

Beta-karotin nafaqgat rang pigmenti, balki organizmda vitamin A sintezining
asosiy manbai hisoblanadi. U ko‘z salomatligi, teri va immun tizim faoliyati uchun
muhim ahamiyatga ega. Infraqizil quritish usulining afzalligi shundaki, u nurlanish
orqali quritishda (-karotinning 90% gacha saqglanishini ta’minlaydi.

Shu sababli, “Bol kadi” kukunlari antioksidant faollik bo‘yicha boshga
navlardan 5-7% vyuqori samara ko‘rsatdi. Bu mahsulotni “karotinoidga boy
funksional ozuqa” sifatida tavsiya etish mumkin.

Barcha navlarda vitamin C miqdori 2,0-2,1 mg/100 g atrofida bo‘lib, farq juda
kichik. Bu moddaning yuqori haroratda tez parchalanishi ma’lum, shuning uchun
uning miqdori quritish usuliga juda bog‘liq.

“Bol kadi”da 2,1 mg/100 g ko‘rsatkich qayd etilgani infraqizil quritish
usulining samaradorligini ko‘rsatadi. An’anaviy konvektiv quritishda bu
vitaminning yo‘qolishi 30-40% gacha bo‘lishi mumkin. Vitamin C mahsulotning
antioksidant va immunomodulyator xususiyatlarini ta’minlaydi, shuning uchun
uning saqlanishi funksional ahamiyatga ega.

Temir moddasi 9,6-10,1 mg/100 g oralig‘ida bo‘lib, “Bol kadi”da eng yuqori
ko‘rsatkich gayd etildi. Bu mineral modda gemoglobin sintezi va kislorod tashish
jarayonlarida muhim rol o‘ynaydi.

Quritish usulining bu ko ‘rsatkichga ta’siri cheklangan bo ‘Isa-da, nav xususiyati
muhim ahamiyatga ega. “Bol kadi”dagi yuqori temir miqdori mahsulotni qon
kamayish (anemiya) profilaktikasi uchun foydali ozuqa sifatida tavsiya etish
imkonini yaratadi.
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Kaliy miqdori 91,1-95,9 mg/100 g bo‘lib, eng yuqori ko ‘rsatkich “Bol kadi”da
aniglandi. Kaliy organizmda suv-tuz muvozanatini ta’minlaydi, yurak faoliyatini
barqarorlashtiradi va asab tizimi faolligi uchun muhim.

Quritish jarayonida kaliyning yo‘qotilishi past darajada kechadi, chunki u
mineral modda bo‘lib, issiglik ta’sirida parchalanmaydi. Demak, “Bol kadi”
kukunida kaliy miqdorining yuqoriligi uni sportchilar va parhez iste’molchilari
uchun mos mahsulot sifatida tavsiya etish imkonini yaratadi.

Magniy miqdori 99,1-104,3 mg/100 g bo‘lib, “Bol kadi”’da eng yugqori
ko‘rsatkich gayd etildi. Magniy ko‘plab fermentativ reaksiyalarda ishtirok etadi,
asab tizimi va mushak faoliyatini tartibga soladi.

Infraqizil quritish usuli minerallarning tuzilishini buzmagani uchun
magniyning saglanish darajasi yuqori bo‘ldi. Bu mahsulotning fiziologik gimmatini
oshiradi va uni funksional mahsulot sifatida tavsiya etishni asoslaydi.

Kalsiy miqdori 63,9-67,3 mg/100 g bo‘lib, “Bol kadi’da 67,3 mg/100 g
aniglandi. Bu modda suyak tuzilishi, tish emali va yurak faoliyati uchun muhim.
Qovoq kukunlarida kalsiyning mavjudligi ularni bolalar va keksa yoshdagilar uchun
foydali mahsulot sifatida tavsiya etadi.

Kalsiyning yuqori saqlanishi infraqizil quritishdagi yumshoq issiglik ta’siri
bilan izohlanadi. Bu usulda suv tez bug ‘lanadi, ammo tuzlar strukturasi buzilmaydi.

Natriy miqdori 14,0-14,7 mg/100 g bo‘lib, farq juda kichik. Natriy
hujayralardagi suv migdorini boshqarishda ishtirok etadi, ammo uning me’yoridan
ortiq bo‘lishi salbiy ta’sir ko‘rsatishi mumkin. Shu nuqtai nazardan, “Bol kadi”
kukunidagi natriy miqdori me’yoriy hisoblanadi va bu uni gipertoniya yoki tuzsiz
parhez iste’molchilari uchun mos mahsulotga aylantiradi.

Barcha ko‘rsatkichlar bo‘yicha “Bol kadi” navi boshga navlarga nisbatan
yugori biokimyoviy giymatga ega ekanligi aniglandi. Ogsil, yog*, uglevod va pektin
miqdorining bir vaqtda yuqori bo‘lishi mahsulotning energetik va funksional
potensialini oshiradi.

Shu bilan birga, mineral moddalar tarkibi ham muvozanatli bo‘lib, bu govoq
navidan tayyorlangan kukunlarni parhez, bolalar va sport ozugasi sifatida tavsiya
qilish imkonini yaratadi.

Fiziologik jihatdan “Bol kadi” kukuni energiya balansi (uglevodlar), tuzilishi
(pektin) va antioksidant faolligi (karotinoidlar, vitamin C) bo‘yicha eng yaxshi
kompleks ko ‘rsatkichlarni namoyon qildi.

Xulosa.

Xulosa qilib aytganda, “Bol kadi” navidan tayyorlangan kukunsimon
mahsulot biokimyoviy ko‘rsatkichlar bo‘yicha yetakchi o‘rinni egallaydi. Barcha
navlarda vitamin va mineral moddalarning saqlanishi yaxshi darajada, ammo “Bol
kadi”da ularning konsentratsiyasi yuqori bo‘ldi. Infraqizil quritish texnologiyasi 3-
karotin va vitamin S saglanishini ta’minlab, mahsulotning antioksidant giymatini
oshirdi. Mahsulot yuqori ozuqa giymatiga, ekologik tozaligiga va funksional
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xususiyatlarga ega bo‘lib, mahalliy xomashyodan foydalanish imkonini
kengaytiradi.

Shu sababli, “Bol kadi” gqovoq navidan tayyorlangan kukunsimon mahsulot
funksional va parhez ozig-ovqat sifatida ishlab chigarishga tavsiya etiladi.
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