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Annatatsiya: Ushbu maqolada tomat mahsulotlari ishlab chigarish tehnologiyasi,
korxonalarda tomat pastasining tayyorlash bosqgichlarini o ‘rganish, arzon va sifatli tomat
pastasi mahsulotini tayyorlash bo yicha ilmiy tadqigot natijalarining tahlili amalga
oshirildi.

Kalit so‘zlar: tomat, tomat tarkibi, tomat mahsulotlari, homashyo, pomidorni gayta
ishlash, tomat pastasi, tomat pastasini tayyorlash bosgichlari.

TOMAT PRODUCTION TECHNOLOGY

Abstract. In this article, the technology of production of tomato products, the study of
the stages of preparation of tomato paste in enterprises, the analysis of the results of
scientific research on the preparation of cheap and high-quality tomato paste products were
carried out.
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TEXHOJIOT'USA ITPOU3BOACTBA TAMATA

AHHOTaNUA; B JdanHolU cmambe nposedeHa mexHoi02us npou3e00Cmed MoMamHoll
npoOyKYyuu, UCCie008anue 3manos NPueomoeGieHus MmoMAamHol nacmol Ha NPeonpusmusx,
aHanuz  pe3yibmamos  HAYYHbIX UCCIe008AHUU NO  NPUSOMOGIEHUIO  OeulesblX U
KauecmeeHHbIX NPOOYKMO8 U3 MmOMAmMHOU Nacmol.

KiioueBble cjoBa: momam, momMamuwlii cOCmas, MOMAMHASL NPOOYKYUS, Cblpbe,
nepepabomrka momama, MOMAmMHAsi NACMa, SManvl NPUSOMOBAEHUS. MOMAMHOU NACTbL

KIRISH

Mamlakat aholisini yil davomida yuqori sifatli gayta ishlangan meva-sabzavot va poliz
mahsulotlarini mahsulotlari bilan ta’minlash eng muhim milliy iqtisodiy vazifadir.
O‘zbekistonda tomat mahsulotlari ishlab chigarishni rivojlantirish bo‘yicha bir qator garor
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va farmoyishlar gabul gilingan. Misol uchun, 2022-yil 20-yanvardagi 37-sonli garorda ozig-
ovgat mahsulotlari ishlab chigarish yo'nalishidagi loyihalarni tashkil etish uchun
subsidiyalar ajratilishi belgilangan. Shuningdek, 2021-yil 22-dekabrdagi PQ-58-sonli
garorda ozig-ovqgat va qgishlogq xo'jaligi sohasida investitsiya loyihalarini amalga oshirish,
shu jumladan meva-sabzavot mahsulotlarini ishlab chiqgarish, saglash, gayta ishlash va
gadoqlash bo'yicha chora-tadbirlar belgilangan.

Ushbu qarorlar va farmoyishlar mamlakatimizda ozig-ovgat mahsulotlari, jumladan,
tomat mahsulotlari ishlab chiqgarishni rivojlantirish, investitsiya loyihalarini qo‘llab-
quvvatlash va qishloq xo‘jaligi sohasini takomillashtirishga qaratilgan. Shu bilan birga,
ushbu mahsulotlarni iste’mol qilish doimiy ravishda oshib boradi. Birog, mamlakatning
aksariyat hududlarida ochiq yerdan yangi sabzavotlardan yiliga to‘rt oydan olti oygacha
foydalaniladi. Qolgan vaqt ular yangi shaklda, gisman himoyalangan yerdan, lekin asosan
omborxonalardan yoki turli xil mahsulotlarga ishlov berilgandan keyin keladi. Qishloq
xo0‘jaligi ishlab chiqarishining mavsumiyligi yig‘ilgan mahsulotni uzoq vaqt davomida turli
ehtiyojlar uchun ishlatish uchun gayta ishlash masalalarini yuqori darajada hal etishni
tagozo etadi.

MUHOKAMA

Tomat pastasi 0zig-ovqat mahsulotlarining keng tarqalgan tarkibiy qismi bo‘lib,
ketchup, sho‘rvalar, soslar, sharbatlar va pyurelar kabi ko‘plab ozig-ovgat mahsulotlarida
asosiy xom ashyo hisoblanadi. Ultrasonik pomidorni gayta ishlash yumshoq, issigliksiz
ishlov berish bo‘lib, yakuniy pomidor mahsulotiga yanada kuchli lazzat, yaxshilangan
tuzilish va uzogroq saglash muddatini beradi.

Pomidor mabhsulotlarini qayta ishlash usuli sifatida ultratovush ko‘plab ijobiy
ta'sirlarni  keltirib chigaradi, bu esa yaxshi ta'm, tuzilish, barqgarorlik va ozuqaviy
qadriyatlarga ega bo‘lgan yaxshilangan pomidor ozig-ovgat mahsulotiga olib keladi.
Ultrasonik pomidorni gayta ishlashning afzalliklari yumshoq, past haroratli ishlov berish
yopishqoqlikning oshishi ekstrakte qilingan tabiiy shakar tufayli shirin ta'mi
biomolekulalarning biologik mavjudligini yaxshilash (masalan, likopen) yaxshilangan
tekstura pasterizatsiya: yaxshi bargarorlik va saglash muddati

NATIJALAR VA ULARNING TAHLILI

Tomat pastasi pomidor o‘simligining pishgan, qattiq, qizil rangli va yangi mevasini
texnikaga muvofiq po‘stlog‘i, urug‘i va tolasi kabi qismlaridan ajratish, pomidor pulpasini
kamida 28 foiz briks (qattiq) gacha quyuqlashtirish yo‘li bilan olinadi. Pomidor pyuresi
deganda pomidor pulpasini texnikaga muvofiq qayta ishlash natijasida hosil bo‘lgan va
qo‘shilgan tuzni hisobga olmaganda, briks kamida 7% va maksimal 20% bo‘Igan mahsulot
tushuniladi. Pomidorni gayta ishlab tomat pastasi tayyorlash texnologiyasi quyidagi
bosqichlarni o‘z ichiga oladi:

1. Pomidorlarni tayyorlash - yaxshi sifatli, yangi va yetilgan pomidorlar tanlanadi.
Pomidorlar shishasiz, shikastlanmagan, to‘liq pishgan bo‘lishi kerak.

2. Pomidorlarni yuvish - pomidorlarni toza suvda yuvish kerak, bunda ular ustida
bo‘lishi mumkin bo‘lgan begona moddalardan tozalanadi.
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3. Pomidorlarni pishirish va maydalash: Pomidorlarni gaynatish - pomidorlarni katta
idishda gaynatib, bir necha dagiga davomida issiq suvda pishiriladi. Bu bosgichda
pomidorlar to‘liq yumshatiladi va qobig‘ini ajratish osonlashadi. Po‘stini ajratish -
pomidorlar pishirilgandan so‘ng, ularning qobig‘i osonlik bilan ajratiladi. Buning uchun
pomidorlarni gisqa vaqt davomida issiq suvga solish mumkin (bu usul “blanshirlash™ deb
ataladi). Pomidorlarni maydalash - pomidorlarni blender, mashina yoki gattig mato orgali
maydalab, pyuresini hosil gilish kerak. Qayta ishlash jarayonida pomidorlardan ozuga
moddalarini saglab golish uchun ortigcha suvni olib tashlash kerak.

Pastani gayta ishlash va sigish: Pomidor pyuresini galinlashtirish - pyureni gozon
yoki maxsus idishda qaynab, ortiqcha suyuqlikni bug‘lantirish orqali qalinroq tomat pastasi
tayyorlanadi. Bu jarayon ko‘p vaqt talab qiladi (odatda 2- 3 soat). Shakar, tuz va
ziravorlardan qo‘shish - agar tomat pastasini konservalash yoki uzoq vaqt saglashni
rejalashtirgan bo‘lsangiz, unga tuz, shakar va zarur bo‘lsa, ziravorlar (masalan, sarimsoq,
qora murch, basil) qo‘shishingiz mumkin. Dezinfeksiyalash - agar tomat pastasi saglash
uchun tayyorlanayotgan bo‘lsa, uni konservalash yoki butilka joylashtirishdan oldin
dezinfeksiya qilish muhimdir. Buning uchun tomat pastasi yuqori haroratda (bo‘lishi
mumkin 85-90°C) gaynatiladi va qisqa vaqt davomida isitiladi. Sterilizatsiyalash va
konservalash: Bankalarni sterilizatsiya qilish - tomat pastasi konserva gilingan bankalarda
saglanadi. Bankalarni oldindan gaynog suv bilan tozalash va sterilizatsiya gilish kerak.
Konserva gilingan tomat pastasini bankalarga solish - tayyor tomat pastasi sterillangan
idishlarga solinadi va siqiladi. Bankalar yopingandan so‘ng, ularni qaynoq suvda bir necha
dagiga davomida sterilizatsiya qilish tavsiya etiladi. Sovutish - Konserva gilingan tomat
pastasi xona haroratida sovutiladi. Saglash va targatish; Saglash sharoiti - tomat pastasi
saglanishi uchun salqin va qorong‘i joyda saqlanishi kerak. Sifatli saglangan tomat pastalari
bir yilgacha iste’molga yaroqli bo‘ladi.

XULOSA

O‘zbekiston tomat mahsulotlarini ishlab chigarish bo‘yicha katta salohiyatga ega
bo‘lib, bu soha mamlakatning qishloq xo‘jaligi va ozig-ovgat sanoatida muhim o‘rin tutadi.
Hukumat tomonidan chigarilgan garor va farmoyishlar ushbu sohani rivojlantirish, ishlab
chigaruvchilarni qo‘llab-quvvatlash va investitsiyalarni jalb gilishga garatilgan. Tomat
mahsulotlari ishlab chigarish sohasini rivojlantirish O‘zbekistonda qishloq xo‘jaligi va oziq-
ovqat sanoati o°sishini ta’minlash bilan birga, eksport imkoniyatlarini ham kengaytiradi.
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