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Annotatsiya. Ushbu maqola makaron maxsulotlarini ishlab chigish hamda quritish jarayonini
boshqarish uchun boshqarish tizimni ishlab chigishga qaratilgan. Makaron mahsulotlarini holatiga
mos. ravishda haqiqiy jarayonning modellarini o'rnatishda tadqiqotlarni o'z ichiga olgan holda
quritish harorati va namlikni sozlaydi. Asos sifatida, tadgqiqot iqlim sinovi kamerasida amalga
oshirilgan tegishli o'lchov moslamasini ishlab chigishga olib keladi. Tegishli mahsulot ma'lumotlari
olinadi, masalan - bu holda - namlik migdori, makaronning rangi va harorati etiborga olinadi.
Bundan tashqari ushbu maqolada makaron maxsulotlarini sinflanishi keltirilgan.

Kalit so‘zlar: makaron, namlik, quritish, avtomatlashtirish, sensorlar, boshqaruv tizimlari,
samaradorlik, mahsuldorlik, ozig-ovqat mahsulotlarini saqlash.

Annomayua. 9mo Oannol cmamve npeocmaesiena Heooxooumas UHGOpMayus, CeA3AHHAS C
asmomamusayueli npoyecca cyonuMayuoHHoU cyuiku kapmoghena. Cywka kapmogens Hay4um
UCNONIBb308aMb  WUPOKO DACHPOCMPAHEHHbIN Memo0 XpaHeHus U NpooieHus CpoKa 200HOCHIU
Kapmodgens. Tpaduyuontvie Memoobl CYUKY YACMO Mpebyiom pyuHO20 6MeulamenbCmed U CYyuKU Ha
OMKPBLIMOM 8030YXe, UMO MONCEN 3aHAMb MHO20 8peMeHU umpyda. B ecmamve npedcmasnen 0630p
npobrem, BO3HUKAIOWUX 6 Npoyecce CYWKU Kapmogens Hd OmKpblmom 6030yxe, U NpedodceHo
6HeOpeHUue asmomamuzayuu Ol  NogvluleHus 3ppekmusHocmu U - NPOUIBOOUMETbHOCHIU.
Obcysrcoaromes. Ktodesble KOMHOHEHMbL, YUACMEYIouUue 6 asmomMamu3ayuy npoyecca CYwKU,
BKI0UASL OAMYUKY, CUCTIEMbl YAPAGLEHUS U MEMOObl AHANU3A OAHHBIX.

Knrwuesvie cnosa: cywka kapmoghens, asmomamuzayusi, OAmMuuKuU, CUCIEMbl VIPAGNEHUs,
¢ pexmusnocmub, npoOU3600UMENLHOCHb, XPaHeHue NPOOYKMOS.

Kirish. Makaron mahsulotlari bug‘doy uni
vasuvdan tayyorlangan xamirdan shakl berib
tayyorlangan mahsulotni 13% va undan past
namlikkacha quritib tayyorlangan ‘ozig-ovqgat
mahsulotlari hisoblanadi. Amaldagi standartlarga
ko‘ra, makaron mahsulotlari suv va unni
aralashtirib, turli usullarda shakl berib va quritib
tayyorlangan oziq - ovgat mahsulotlari
hisoblanadi. Bundan makaron mahsulotlari donli
va boshqa o‘simliklardan, ularni qayta ishlash
mahsulotlaridan,  qo‘shimcha  xomashyolar
qo‘shib yoki qo‘shmasdan tayyorlanishi mumkin

[1].
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Makaron mahsulotlarining quyidagi turlari
mavjud: qo‘shimcha xomashyolar qo‘shmasdan
tayyorlangan - tabily; bug‘doy uni va suvdan
tuxum mahsulotlari qo‘shib yoki qo‘shmasdan
tayyorlangan - an’anaviy; 14 yoshgacha bo‘lgan
bolalar  ovqatlanishi uchun mo‘ljallangan
makaron  mahsulotlari;  qaynatishni  talab
gilmaydigan - tez tayyor bo‘ladigan; davolovchi
va parhezbop ovqatlanishga mo‘ljallangan-
diyetik.

Makaron mahsulotlari namligining pastligi,
mexanik mustahkamligining yuqoriligi, tarkibida
tez buzuluvchi, gigroskopikligi yuqori bo‘lgan
go‘shimchalar va moddalarning yo‘qligi, bir
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yildan ortiq muddatda ta’m va oziqaviy
xossalarini o‘zgartirmasdan saqlanishi sababli
ularni “xamir konservalari” deb atash mumkin
[2].

Qo‘shimcha  xomashyolar  qo‘shib

tayyorlangan makaron mahsulotlari guruhi va
navlarini  belgilashda nomiga  qo‘shilgan
go‘shimcha nomi qo‘shib aytiladi: masalan, A
guruhidagi, oliy navli, tuxumli. Shakl berish
usuliga qarab makaron mahsulotlari kesilgan
(xamir tasmasini ~ kesib shakl - berilgan),
presslangan (makaron presslari yordamida shakl
berilgan) va shtamplangan (xamir tasmasini
shtamplab shakl berilgan) turlarga bo‘linadi.
Shakliga garab makaron mahsulotlari quyidagi
xillarga bo‘linadi: naysimon, ipsimon, tasmali va
shakldor. Naysimon makaron mahsulotlari o‘z
navbatida (makaron mahsulotlarining shakli va
kesim yuzasining tavsifiga ko‘ra) quyidagi xilma
- xilliklarga bo‘linadi: makaronlar, shoxchalar,
perolar; ko‘ndalang kesimi o‘lchamlari bo‘yicha
(makaron mahsulotlarining kesim yuzasining
o‘lchamlariga ko‘ra tavsifi): 4,0 mm gacha -
somoncha, 4,1 -7,0 mm gacha - oddiy, 7,1 mm va
undan ortiq — havaskorlik mahsulotlari; devorlari
qalinligi 2,0 mm gacha bo‘lgan - naysimon
makaron  mahsulotlari. Ipsimon  makaron
mahsulotlari, vermishel xili ko‘ndalang kesim
o‘lchamlariga ko‘ra quyidagi xillarga bo‘linadi:
0,8 mm gacha - o‘rgimchak ipi, 0,9 - 1,5 mm
gacha - oddiy, 1,6 - 3,5 mm gacha havaskorlik
mahsulotlari. Tasmasimon makaron mahsulotlari,
lapsha xili kengligiga ko‘raquyidagi turlarga
bo‘linadi: 7,0 mm gacha - ingichka, 7,1 - 25,0
mm gacha - keng. Lapshalarning qalinligi 2,0 mm
gacha.  Shakldor makaron  mahsulotlari
(murakkab konfiguratsiyadagi tekis yoki hajmli
mahsulotlar) presslangan (silliq va hajmli) va
shtamplangan (silliq va hajmli) turlarga bo‘linadi
[3].
Tadqiqot usullari. Makaron ishlab chiqarish
jarayoni quyidagi asosiy operatsiyalardan iborat:
xom ashyoni tayyorlash, makaron xamirini
yorish, uni presslash (yoki uni o'rash), texnologik
yarim tayyor mahsulotni kesish, yarim tayyor
makaronni kesish, uni puflash va yotqizish (yoki)
uni osib qo'yish), quritilgan mahsulotlarni
quritish, barqarorlashtirish, sovutish, tayyor
mahsulotlarni rad etish va qadoglash.
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Unni tayyorlash unni elakdan o'tkazish,
undan metallomagnit aralashmalarni ajratish,
qizdirish (unning harorati kamida 10 ° C bo'lishi
kerak), zavod laboratoriyasining ko'rsatmalariga
muvofiq unning turli partiyalarini
aralashtirishdan iborat. SanPiN 2.1.4.1074-2001
ga muvofiq suv “Ichimlik suvi.
Markazlashtirilgan ichimlik suvi ta'minoti
tizimlarida suv  sifatiga gigienik talablar
go’yiladi. Xamir  aralashmasi  issiqlik
almashtirgichlarda isitiladi va keyin sovuq suv
bilan~ ‘retseptda  ko'rsatilgan  haroratgacha
aralashtiriladi. Qo'shimchalarni tayyorlash ularni
xamir yogurma uchun mo'ljallangan suvda
aralashtirish yoki un bilan aralashtirishdan iborat.
Makaron  xamirini  tayyorlash. ~ Xamirni
tayyorlash jarayoni ingredientlarni (un, suv va
go'shimchalar) dozalash va xamirni saqlashdan
iborat [4].

Xamirni o'rash - texnologik yarim
tayyor mahsulotni olish jarayoni, ya'ni. sigilgan
makaron xamiri, puflagich yoki piston yordamida
(yoki xamir qoldirish vositasi yordamida).
Boshqgacha qilib aytganda, ekstruziya deb
ataladigan  presslashdan magsad  qo‘yilgan
xamirni siqib, bir hil, birikkan, viskoplastik xamir
massasiga aylantirish va keyin unga ma’lum bir
shakl berishdir.

Texnologik yarim tayyor mahsulotni kesish
- ma'lum bir shakldagi makaron mahsulotlarini
olish jarayoni. Texnologik yarim tayyor mahsulot
metall matritsada  tayyorlangan = teshiklar
(matritsalar) orqali presslanadi. Teshiklarning
shakli sigilgan xom mahsulotlarning shaklini
aniqlaydi (yarim tayyor makaron). Masalan,
dumaloq kesmaning teshiklari orgali vermishel,
to'rtburchak - makaron va boshgalarni olishingiz
mumkin. Yarim tayyor makaronni kesish -
ma'lum uzunlikdagi yarim tayyor makaron olish
jarayoni. Ushbu jarayon davomida yarim tayyor
makaron mahsuloti havo bilan puflanadi, ya'ni.
haroratni pasaytirish va / yoki yarim tayyor
makaron mahsuloti yuzasida namlik yoki
yog'ning bir qismini olib tashlash, ularning
yuzasida quritilgan qobiq hosil qilish uchun
mahsulotlarning bir-biriga yopishib qolishiga yo'l
qo'ymaslik, pichoqlarga yopishish va sirtlarni
quritish talab etadi [5].

Makaronni  quritishning
mahsulotlarni  uzoq  muddatli

magsadi -
saglashda
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biokimyoviy va mikrobiologik jarayonlarning
rivojlanishiga yo'l go'ymaslik uchun yarim tayyor
makarondan  namlikni  yo'qotishdir. ~ Bu
texnologik jarayonning eng uzoq va eng muhim
bosqichi bo'lib, uning to'g'riligi birinchi navbatda
mahsulotlarning mustahkamligini  belgilaydi.

e digital object

o

Juda intensiv quritish quruq mahsulotlarda
yoriqlar paydo bo'lishiga olib keladi va juda sekin
quritish, aynigsa namlikni yo'qotishning birinchi
bosqichida, mahsulotlarning nordon va qolipga
tushishiga olib kelishi mumkin.

1-rasmda makaron ishlab chiqarish qurilmasining sxemasi keltirilgan.

Konveyr

Bo'laklash

Aralashtirish Shakl
LN mashinasi berish

Separator

Quritgich

 \

1-rasm. Avtomatlashtirilgan makaron ishlab chigarish qurilmasi

Aralashtirish.  Jarayondagi  birinchi
qadam _aralashtirishdir. Qurilmada 6810 kg
sig'imga ega bo'lgan yirik siloslarda saqlanadi.
Un quvurlar orqali aralashtirish mashinasiga
o'tkaziladi. Aralashma uchun bir xil aralashtirish
mashinasiga iliq suv ham quyiladi.

Xushbo'ylashtiruvchi va rang berish.
Agar mahsulot tuxumli bo'lsa, tuxum
aralashmaga qo'shiladi. Sabzavot sharbatlari,
o'tlar va ziravorlar makaronga qo'shiladi.

Umumiy aralashtirish. Yakuniy aralash
laminatorga ko'chiriladi, u yerda katta silindrlar
orqali choyshablarga bosiladi. Xamir vakuumli
aralashtirish mashinasida havo pufakchalari va
xamirdan ortigcha suvni bosib, optimal suv
miqdori 12% ga tenglashtiriladi.

Pasterizatsiya. Keyin xamir rulosi
bakteriyalardan xoli ekanligiga ishonch hosil
qilish uchun uni 104°C (220°) ga qizdiradigan
bug'li pishirgich orqali o'tkaziladi.

Kesish. Xamirga ishlab chiqarilishi kerak
bo'lgan makaron turiga qarab shakl beriladi.

Hindistondagi makaron va makaron ishlab
chiqaruvchilari turli shakldagi makaron ishlab
chigarish uchun - turli xil mashinalardan
foydalanadilar.

Quritish. Kesishdan so'ng jarayonning
keyingi bosqichi quritishdir. Makaron namlik,
issiglik —va ~ quritish vaqti ~qat'iy tartibga
solinadigan quritish idishiga joylashtiriladi [5-7].

Qadoqlash. Quritilgan makaron oldindan
o'lchangan miqdorda o'ralgan va plastik
idishlarga to'ldirilgan. Ushbu  konteynerlar
konveyer tasmasi orqali = o'tkaziladi, bu
konteynerlar issiq press bilan muhrlanadi.
Jarayon davomida kichik naycha idishning
havosini  so'radi - va mahsulotning saqlash
muddatini oshirish uchun uni azot va karbonat
angidrid aralashmasi bilan almashtiradi.
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