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Annotatsiya: Ushbu maqolada O‘zbekiston sharoitida yod va selen bilan
boyitilgan gaynatib-dudlangan kolbasa ishlab chigarish texnologiyasi tahlil gilinadi.
Mahalliy mol va tovuq go‘shti, shuningdek o‘simlik komponentlari (bug‘doy va
no‘xat) asosida yuqori sifatli, funktsional va organoleptik jihatdan an’anaviy ta’mga
yaqin mahsulotlar tayyorlash imkoniyatlari ko‘rib chiqiladi. Ishlab chiqgarish
jarayoni xomashyoning mikroelementlar bilan boyitilishi, ekstrudirlash, gidratlash
va farmga kiritish bosqichlarini o‘z ichiga oladi. Patentlar va adabiyotlar tahlili
O‘zbekistonda yod va selen bilan boyitilgan kolbasa mahsulotlari yetarli darajada
rivojlanmaganini  ko‘rsatadi. Tadqiqot natijalari asosida optimal o‘simlik
komponentlarini Kiritish darajasi aniglanib, tayyor mahsulotning organoleptik va
oziglik xususiyatlarini saglagan holda ishlab chigarish imkoniyatlari tavsiya etiladi.
Ushbu yondashuv mahalliy xomashyo resurslaridan samarali foydalanish, igtisodiy
samaradorlikni  oshirish va aholining yod-selen yetishmovchiligi xavfini
kamaytirishga xizmat giladi.

Kalit so‘zlar: qaynatib-dudlangan kolbasa, yod, selen, o‘simlik
komponentlari, bug‘doy, no‘xat, funktsional ozig-ovqat, organoleptik xususiyatlar,

mahalliy xomashyo, O‘zbekiston sharoiti.
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Abstract: This article analyzes the technology for producing boiled-smoked
sausage enriched with iodine and selenium under the conditions of Uzbekistan. The
possibilities of producing high-quality, functional products with organoleptic
properties close to traditional taste are considered using local beef and chicken meat,
as well as plant components such as wheat and chickpeas. The production process
includes enrichment of raw materials with microelements, extrusion, hydration, and
incorporation into the minced mixture. The analysis of patents and scientific
literature shows that the production of sausage products enriched with iodine and
selenium is not sufficiently developed in Uzbekistan. Based on the research results,
the optimal level of plant component incorporation has been determined, and
recommendations are given for producing finished products while preserving their
organoleptic and nutritional properties. This approach contributes to the efficient use
of local raw material resources, increases economic efficiency, and helps reduce the
risk of iodine and selenium deficiency among the population.

Keywords: boiled-smoked sausage, iodine, selenium, plant components,
wheat, chickpeas, functional food, organoleptic properties, local raw materials,
conditions of Uzbekistan.

AHHOTanusA: B MaHHOW CTaThe AHAIM3UPYETCS TEXHOJOTHSA IMPOU3BOICTBA
BapCHO-KOMUEHOW KOJI0Achl, OOOTAamEHHOM HMOJ0OM M CEJICHOM, B YCIOBHSAX
VY30ekucrana. PaccmarpuBarores BO3MOKHOCTH ITPOU3BOJICTBA
BBICOKOKAQYECTBEHHBIX (PYHKIIMOHAIBHBIX MPOAYKTOB C OPraHOJICNTHUYECKUMU
CBOfICTB&MI/I, OJIM3KUMU K TPpaJUIUMOHHOMY BKYCY, HA OCHOBC MCCTHOT'O I'OBsKbBCTO
N KYPpHUHOTO MsCa, a4 TAKKC PACTHUTCIbHBIX KOMIIOHCHTOB (HI_HCHI/II_IBI nu HYTa).
[Tpon3BOACTBEHHBIN MPOIECC BKIIIOYAET OOOTAICHUE CBHIPhSI MHUKPOIJIEMEHTaMHU,
AKCTPY3UI0, TUJpaTallMi0O M BHECEHHE B (apil. AHaIW3 MAaTEHTOB U HAy4yHOU
JIUTEpaTyphl IIOKA3BIBACT, YTO MPOU3BOJACTBO KOJI0ACHBIX M3AEINH, 000raméHHbIX
ﬁOIlOM " CCJIICHOM, B V30ekucrane Pa3BHUTO HEAOCTATOYHO. Ha ocHoBe PE3YyJIbTATOB
VCCIIEIOBAHUS ONpPEACIEH ONTHUMAJbHBIA YPOBEHb BBEICHUS PACTUTEIIBHBIX

KOMIIOHCHTOB MW IIPCAJIOKCHBI PCKOMCHAAIUNU 110 IIPOU3BOJACTBY rOTOBOM
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MPOAYKIIMU C COXPAHEHHEM €€ OpraHOJICNTHYECKUX U MHUIIEBBIX CBOUCTB. [laHHBIN
MOAXOJ CIMOCcOOCTBYeT A(PGHEKTUBHOMY HCHOJb30BAHUID MECTHBIX CBIPEBBIX
pPECYpPCOB, TOBBIMICHUIO KOHOMHUYECKOW A((PEKTUBHOCTH W CHUKCHHUIO PHCKa
neduriuTa foa M ceieHa Cpeiv HaceICHUSI.

KuoueBble ci1oBa: BapeHO-KOMUEHasi kojbaca, WOH, CeJeH, PacTUTEIbHbIE
KOMIIOHEHTBI,  MIICHMIIA, HYT, (QYHKIHUOHAJIbHBIE TMPOAYKTHI  MHUTaHUSA,

OPraHOJICIITHICCKHUC CBOﬁCTBa, MCCTHOC CBIpBé, YCI10oBuA V30ekncrana.

So‘nggi yillarda O‘zbekistonda go‘sht va go‘sht mahsulotlari bozori sezilarli
rivojlanmoqgda. Aholi sonining oshishi va daromadlar dinamikasi iste’mol talabini
oshirayotgan bo‘lsa-da, xarid gobiliyatining yetarli darajada emasligi va inflyatsiya
ta’siri ayrim to‘siglarni yuzaga keltirmoqda. Shu sababli, mahalliy ishlab
chiqaruvchilar ko‘proq arzon va ommabop mahsulotlarga kolbasa va yarim tayyor
go‘sht buyumlariga e’tibor garatmoqda, delikates mahsulotlar ishlab chigarish esa
cheklanmoqda.

Bugungi kunda O*‘zbekiston aholisi orasida yod va selen yetishmovchiligi keng
tarqalgan muammo hisoblanadi. Respublika Sog‘ligni saqlash vazirligi va UNICEF
ma’lumotlariga ko‘ra, aholining 45-62 % hududga garab yod tanqgisligidan aziyat
chekmoqda, Toshkent, Samarqgand va Farg‘ona viloyatlarida esa selen
yetishmovchiligi ham yuqori darajada gayd etilgan. Shu sababli, mahalliy xomashyo
asosida yuqori sifatli, boyitilgan va organoleptik jihatdan an’anaviy ta’mga yaqin
gaynatib-dudlangan kolbasa ishlab chigarish dolzarb vazifa sifatida namoyon
bo‘lmogda. O‘simlik komponentlari bug‘doy va no‘xat yordamida mahsulotni yod
va selen bilan boyitish, shuningdek ogsil va mikroelement tarkibini oshirish
imkonini beradi. Shu bilan birga, o‘simlik qo‘shimchalarini optimal miqdorda
Kiritish tayyor mahsulotning organoleptik xususiyatlarini saglash va ishlab chigarish
tannarxini oshirmaslik nugtai nazaridan muhimdir.

Ushbu maqolada O‘zbekiston sharoitida yod va selen bilan boyitilgan qaynatib-

dudlangan kolbasa ishlab chigarish texnologiyasi, mavjud patentlar va adabiyotlar
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tahlili, shuningdek, optimal o‘simlik komponentini kiritish bo‘yicha tavsiyalar
ko‘rib chiqiladi.

So‘nggi yillarda O‘zbekiston go‘sht bozori sezilarli osish ko‘rsatdi. 2025-yilda
mamlakatda umumiy go‘sht ishlab chiqarish hajmi 2,17 miln. tonnaga yetdi, bu
2024-yilga nisbatan 3,2 % o°‘sishni tashkil etdi. Quyidagi jadvalda asosiy go‘sht
turlari bo‘yicha ishlab chigarish hajmlari keltirilgan:

1-jadval
O‘zbekiston go‘sht bozorini o‘sishi
. . Ishlab chigarish hajmi Ishlab chigarish hajmi | O¢sish
OShEtuT 2024 (tonna) 2025 (mln. tonna) (%)
Mol go‘shti 2,1 min 2,17 3,2
Parrandachilik 310,9 ming 1 31,1

Parrandachilik bozorida ishlab chiqarish eng tez o‘smoqda, bu past narx, yuqori
iste’molchanlik va ommaboplik bilan bog‘liq. Mol go‘shti bozori esa barqaror,
korporativ va fermerlik korxonalar asosiy yetkazib beruvchi hisoblanadi.

So‘rovlar va bozor tahlillariga ko‘ra, O‘zbekiston iste’molchilari quyidagi talab

va afzalliklarga e’tibor garatadi:

2-jadval
O‘zbekiston iste’molchilar fikrini o‘rganish tahlili
. Foiz (%)
[
Korsatkich iste’molchilar
Har ikki haftada bir marta kolbasa sotib oladi 60-65
Mahsulot narxi va sifati asosiy mezon 75

Boyitilgan mahsulotlarni istaydi (aminokislota, vitamin,

: 60-65
mikroelementlar)
O‘simlik xomashyosini qo‘llashni go‘llab-quvvatlaydi 55-60
Mashhur brendlarga afzallik beradi 30

Bu ma’lumotlar shuni ko‘rsatadiki, aholining yarmidan ko‘prog‘i boyitilgan
kolbasa mahsulotlarini gabul qilishi va iste’mol gilishga tayyor.

O‘simlik  komponentlarini mahsulotga qo‘shish uning organoleptik
xususiyatlariga (ta’m, hidi, rangi va tuzilishi) salbiy ta’sir ko‘rsatmaydi, shu bilan

birga mahsulotning oziglik giymatini sezilarli darajada oshiradi. Aynigsa, yod va
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selen elementlari bilan boyitilishi inson organizmi uchun foydali bo‘lib, immunitetni
mustahkamlash, galgonsimon bez faoliyatini tartibga solish va antioksidant
himoyani kuchaytirishga xizmat qgiladi. Shu bilan birga, o‘simlik qo‘shimchalari
mahsulotning to‘yinganlik hissi va vitaminlar, minerallar bilan boyitilganligini

ta’minlaydi, bu esa uni yanada foydali va sifatli qiladi.

3-jadval
Boyitilgan mahsulotlarning nazorat bilan solishtirma jadvali
Ko‘rsatkich Nazorat namunasi | Boyitilgan mahsulot
Ogsil (%) 15,2 16,5
Yog* (%) 18,0 17,8
Suv (%) 60,0 60,5
Yod (ug/1009) 0,8 15,0
Selen (ug/1009) 0,5 12,0
Ta’m va hid (ball, 5 ballik) 4,5 4.4

Natijalar shuni ko‘rsatadiki, optimal qo‘shimcha miqdori tayyor mahsulotning
organoleptik sifatini saglagan holda mikroelementlar bilan boyitishga imkon beradi.
Ushbu texnologiya birinchi navbatda mahalliy xomashyodan samarali
foydalanish imkonini beradi, bu esa ichki resurslarni maksimal darajada ishga solish
va importga bo‘lgan ehtiyojni kamaytirishga xizmat qiladi. Shu bilan birga,
mahsulot tarkibidagi ogsil, yod va selen miqdorini oshirish orgali uning oziglik
giymati sezilarli darajada yaxshilanadi, bu esa salomatlikni qo‘llab-quvvatlash va
turmush sifatini oshirishda muhim ahamiyatga ega. Texnologiya qo‘llanilganda
organoleptik sifatlar mahsulotning ta’mi, hidi, rangi va tuzilishi saqlanib qoladi,
shuningdek, mahsulot xavfsizligi kafolatlanadi. Eng muhimi, ishlab chigarish
tannarxini oshirmasdan, boyitilgan va yuqori sifatli mahsulot olish imkoniyati
mavjud bo‘lib, bu sanoat jarayonining iqtisodiy samaradorligini oshiradi va
iste’molchilarga yugqori sifatli, foydali mahsulot tagdim etadi.
Xulosa qgilib aytadigan bo‘Isak so‘nggi yillarda O‘zbekistonda go‘sht va go‘sht

mahsulotlari bozori sezilarli rivojlanmoqda, bunda aholi soni va daromadlar
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dinamikasi iste’mol talabini oshirayotgan bo‘lsa-da, xarid qobiliyatining pastligi va
inflyatsiya ba’zi to‘siqlarni yuzaga keltirmogda. Shu sababli, mahalliy ishlab
chiqaruvchilar ko‘proq arzon va ommabop kolbasa hamda yarim tayyor go‘sht
mahsulotlariga e’tibor qaratmoqda, delikates mahsulotlar ishlab chiqarish esa
cheklangan. Bozor tahlillari shuni ko‘rsatadiki, iste’molchilarning yarmidan
ko‘prog‘i boyitilgan kolbasa mahsulotlarini qabul qilishga tayyor. Shu bilan birga,
mahsulotning oziglik giymatini oshirish (ogsil, yod, selen) va organoleptik sifatini
saglash orgali u nafagat salomatlikni qo‘llab-quvvatlaydi, balki iqgtisodiy
samaradorlikni ham ta’minlaydi. Natijada, yod va selen bilan boyitilgan qaynatib-
dudlangan kolbasa ishlab chiqgarish texnologiyasi mahalliy resurslardan samarali
foydalanish, mahsulotning oziglik giymatini oshirish, organoleptik sifatini saglash
va tannarxni oshirmasdan yuqori sifatli mahsulot yetkazib berish imkoniyatini
yaratadi. Bu esa O‘zbekiston go‘sht mahsulotlari bozorida iste’molchi talabini

gondirish va aholi salomatligini yaxshilashda muhim ahamiyat kasb etadi.
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