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SO‘Z BOSHI

0 ‘zbekiston Respublikasining istiqloli oziq-ovqat sanoatida h am ju d a  katta 
ijobiy o'zgarishlarning bo'lishiga, tez aynuvchan xom ashyoni qayta ishlashning 
yangi, zam onaviy texnika va texnologiyasining kirib kelishiga, ishlab chiqa- 
rish unum dorligini qism an oshirishga, m ahsulotlam ing yuqori sifatli va yuqori 
estetik did bilan huijatlashtirilgan holda ishlab chiqarish  va yuksak m adaniy 
ish sharoitlarini yaratilishiga sabab bo 'ld i.

X a lqn i y u q o ri s ifa tli o z iq -o v q a t m a h su lo tla r i b ila n  t a ’m in la sh d a  
konservalash sanoatining ham  alohida o ‘z o ‘m i bor. U xalqni yilning muayyan 
m uddatlarida sifatli oziq-ovqat m ahsulotlari bilan ta ’m inlash im konini beradi. 
O ziq-ovqat m ahsulotlari ishlab chiqarish  unum dorlig in i yanada oshirish, 
tayyor m ahsulot sifatini yanada yaxshilash, tayyor konserva m ahsulotlari- 
ning assortim ent sonini oshirish konservalash sanoati oldidagi m uam m olardan 
biri hisoblanadi.

Bu m uam m olarn i yechish uchun konserva m ahsulotlari ishlab chiqarish 
korxonalarining ishlab chiqarish texnika va texnologiyalari bilan tan  ish, yuksak 
didli, yangi texnika va texnologiyani tez ham da m ukam m al o ‘zlashtira oladigan 
m utaxassislar talab qilinadi.

U shbu o 'quv  qo 'llanm a o 'r ta  maxsus kasb-hunar kollejlari uchun  m o'ljal- 
langan bo 'lib , nam unaviy o 'q u v  reja va dastur asosida tayyorlangan.

H ar b ir mavzu batafsil bayon etilgan bo 'lib , oxirida nazorat savollari 
k e ltirilgan . H ar b ir  m avzu  m avzuchalarga  a jra tilg an , u lar m avzudan  
ko 'z langan  m aqsadni aniqlashtirishga, batafsil o 'rgan ishga im kon beradi.

Shuningdek, b a ’zi b ir qayta ishlanib konservalangan m ahsulo tlar uchun 
ishlab chiqarish texnologiyasi o 'rgan ilgandan  keyin, shu m ahsulot uchun 
asosiy xom ashyo va yordam chi m ahsulot sarfini, tayyor m ahsulotning chiqish 
m iqdorin i hisoblash bo 'y icha  m ashqlar keltirilgan.

U shbu qo 'llanm ada  o 'sim lik  xom ashyosi, yordam chi m ahsulo tlar tavsifi, 
m eva va sabzavotlarni konservalash va saqlash usullari, m eva va sabzavot 
k o n se rv a la ri ish lab  c h iq a r ish  te x n o lo g iy a la ri c h u q u r  b ay o n  e tilg an . 
Shuningdek, o 'quv  qo 'llanm asida  sanoatn i nazorat qilish usullari ham da 
tayyor m ahsulot hisobini yuritish, sanoatda  chiqadigan chiqitlarga bag 'ish - 
langan savollam ing o'rganilishiga alohida e ’tibor qaratilgan. B undan tashqari, 
m azkur fandan bajariladigan laboratoriya — am aliy  m ashg 'u lo tlar, ularni 
bajarish tartiblari ham  keltirilgan.
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K IR IS H

M a’lum ki, meva va sabzavotlar m avsum iy bo ‘lib, yilning m uayyan bir 
m uddatida yetishtiriladi. S huning  uchun  ham  ularni qayta ishlashni va uzoq 
m uddat saqlashni tashkil qilm asdan turib , aholin i yil bo ‘yi oziq-ovqat m ah ­
sulotlari bilan ta ’m inlashni hal qilib boNmaydi.

Meva va sabzavotlarni yetishtirish ko ‘paygan sari ularni saqlash va qayta 
ishlash ham  takom illashib borm oqda.

Aholini oziq-ovqat m ahsulotlari bilan ta ’minlashni yaxshilash ham da ularni 
uzluksizligiga imkoniyatlar yaratish hozirgi zam onning eng dolzarb masalasidir. 
Buning uchun joylarda qishloq xo'jaligi m ahsulotlarini qayta ishlab konserva­
lash ishlariga yetarli e ’tibor berish talab  qilinadi.

M eva va sabzavotlarni yig‘ib-terib  olish, tashish, saqlash va qayta ishlab 
konservalash ishlari ilmiy tashkil qilinsa, respublikam iz ham da chet el texnika 
va texnologiyasida erishilayotgan yutuqlarga, ilg 'or tajribalarga tayanib ish olib 
borilsa, ularning isrof b o ‘lishining oldini olgan boMamiz.

Meva va sabzavotlarni qayta ishlashdagi barcha texnologik jarayonlami amalga 
oshirishda zam on talablariga javob beradigan, qayta ishlash texnologiyasi kursini 
puxta bilgan kichik m utaxassislarni tayyorlash ham  m uhim  ish hisoblanadi. 
U larning meva va sabzavotlaming sifatini bilishi, tovarshunoslik va standartlash 
bilan tanish bo ‘lishi, o 'sim lik  xom ashyosini saqlash va qayta ishlash texnolo- 
giyasini, ularda qo 'llaniladigan jihoz, qurilm alarni to 'liq  o 'zlashtirilishi ishlab 
chiqariladigan m ahsulot sifatini oshiradi va nobudgarchilikni kam aytiradi.

Ushbu o 'quv qo 'llanm asi o 'quvchilarga meva va sabzavotlarni qayta ishlab 
konservalashda sodir bo 'ladigan turli fiziologik, biokimyoviy, fizik va boshqa 
jarayonlar m ohiyatini yetarli darajada tushunib olishlariga yordam  beradi.

Q is h lo q  x o 'j a l i k  m a x s u lo t la r in i  s a q la s h  v a  q a y ta  is h la s h  
t a r ix id a n  q is q a c h a  m a ’lu m o t

Q ishloq xo 'jalik  m ahsulo tlarin i iste’m ol qilish bosh langandan  buyon 
insonlar uni saqlash va qayta ishlash bilan shug'ullanib kelishgan. Yetishtirilgan 
m ahsulotlarn i nes-nobud  qilm asdan ham da sifatini pasaytirm asdan saqlash, 
undan  unum li foydalanish qad im dan  inson eh tiyo jlaridan  biri bo 'lgan . 
K o 'chm anchi xalqlar ham  yig'ilgan m eva-sabzavotlarni va urug 'larn i saqlash 
uchun yerto 'la lardan  foydalanishgan. A yniqsa, xalqlar o 'tro q  bo 'lib  yashay 
boshlagan paytdan ortiqcha oziq-ovqat m ahsulotlarini saqlash to 'g 'risida o'ylay 
boshlashgan.



0 ‘rta O siyoda ham  qadim dan  qishloq xo ‘jalik  m ahsulotlarin i saqlash va 
qayta ishlashga e ’tibor berib kelishgan. O bi-havoning  yil va kecha-kunduz 
davom ida o ‘zgaruvchan b o ‘lganligi tufayli meva va sabzavotlar, go‘sht, sut, 
tuxum  m ahsulotlari tez ayniydi, qattiq  sovuqda esa m uzlab qolib, sifati buzila- 
di. Q ishloq xo'jalik m ahsulotlarini saqlash va qayta ishlashning 0 ‘rta Osiyoda 
qo 'llan ilad igan  eng qadim gi usullaridan tuzlash , ach itish , sirkalash, ko ‘m ib 
yoki osib saqlash, quritish va qoqi qilish kabilar hisoblanadi.

M ahsulotlarn i saqlash va qayta achitish ; piyozni, bodringni sirkalash; 
sabzavot va m evalarni, go‘sh tn i, qazini osib saqlash; turli m evalar, qovun, 
pom idordan  qoqi tayyorlash; shivit, kashnich , rayhon, jam bil kabi ko‘kat- 
lam i va qizil qalam pirni quritish kabilardan qadim dan am alda keng foydalanib 
kelingan.

Qishloq xo'jalik mahsulotlarini saqlash va qayta ishlash bo'yicha O 'rta  Osiyoda 
IX -X II asrlarda bir qator asarlar paydo bo 'lgan . Ibn al H aysam  (965— 1035), 
Ibn Xatib ar-R oziy  (1149— 1209), Ibn R oshta (X II asr), Ibn H am m ar (942- 
yilda tug'ilgan), M uham m ad ibn Bahrom (1 194-yilda vafot etgan), Abu Ham id 
ibn AH ibn U m ar, Hasrat M ashhadiy Sayid M uham m ad (XVII asr) kabilaming 
asarlarida ham  qishloq xo'jalik m ahsulotlarini qayta ishlash tilga olingan. U lar 
o 'zlarining asarlarida qishloq xo'jalik m ahsulotlarining foydasi to 'g 'risida yozib, 
ularni qishin-yozin  iste’mol qilish zarurligini batafsil bayon etganlar.

H ozirgi vaqtda fan-texnikaning  va qayta ishlash texnologiyasining jadal 
rivojlanishi xom ashyoning va qayta ishlangan tayyor m ahsulotning kimyoviy 
tarkibini aniqlashga, ularni saqlash va qayta ishlashni avtom atik boshqariladi- 
gan oqim  tizim larini yaratishga keng yo 'l ochib berdi.

M ustaqillik yillarida kom pleks avtom atlashtirilgan texnologik tizim lam ing, 
ya’ni rivojlangan m am lakatlardan  yetuk texnika va texnologiyalarning kirib 
kelishi m ahsulot sifati, ishlab chiqarish  unum dorlig in ing  yuqori bo 'lish iga, 
tayyor m ahsulotning estetik  jih a td an  yuqori didli hujjatlashtirilishiga im kon 
yaratdi.  zbekistonda nafaqat o 'z  xalqini sifatli oziq-ovqat m ahsulotlari bilan 
ta ’m inlash, balki uzoq shim ol o 'lkalariga qayta ishlangan ortiqcha m ahsulotni 
sotib davlatim izning valyuta zaxirasini oshirish im konini berdi.

Ishlab chiqarilgan har qanday tayyor mahsulotni iste’molchiga yetib borgunga 
q ad ar ochilm aydigan  qilib  (p lom balab , g erm etik  qop q o q lab , yelim lab) 
qadoqlash konservatsiya deb ataladi.

K onservalashda m evalar, sabzavotlar, g o 'sh t, sut va baliq  m ahsulotlari 
asosiy xomashyo hisoblanadi.

F ann i o 'rg an ish d an  asosiy m aqsad , q ish loq  xo 'ja lik  xom ashyosining 
tu r la r in i, k im yoviy  ta rk ib in i h am  n aza riy , ham  am aliy  o 'z la sh tir ish , 
konservalash sanoatin ing asosiy jarayonlarin i yaxshi bilish ham da turli xil 
konserva m ahsulotlarini jahon  bozori talablariga mos ravishda, sifatli va estetik 
didli qilib hujjatlashtirilgan holda ishlab chiqarishni o 'rgan ishdan  iborat.



Fanning vazifasi: qishloq xo'jalik xomashyosini konservalashda ishlatiladigan 
asosiy xom ashyo turlari, u larning kimyoviy tarkibi, texnologik jarayonlar, 
tartib lar, jihozlar, xom ashyo va yordam chi m ahsulotlarni sarflash m e’yorla- 
ri, ularni hisoblash, m e’yornom alar (resepturalar) bilan ishlash, standart- 
lar va texnik hujjatlar bilan ishlay olish, fan, texnika yutuqlaridan ham da 
yangi texnologiyalardan am alda foydalanishni o 'rgatishdan iboratdir.



1 B O ‘L IМ.

MEVA VA SABZAVOTLARNI QAYTA ISHLAB 
KONSERVALASH TEXNOLOGIYASI

/  BOB. KONSERVALASH A SO SLARI. KONSERVA SANOATIDA
ISHLATILADIGAN A SO SIY  XO M ASH YO  VA YORDAM CHI 

M AHSULOTLAR

0 ‘sim lik xom ashyosining turli-tum anlig i, xom ashyo bazasining kattaligi 
va ularni qayta ishlash usullarining ko'pligi turli xildagi konservalangan 
m ahsulo tlar olish im konini beradi.

X om ashyoni qayta ishlash texnologik jarayon larin i b ir necha  guruhga 
birlashtirish m um kin:

— m exanik usullar — xom ashyoni navlash , yuvish, tozalash , va m ayda- 
lash jarayonlarin i;

— term ik usullar esa q izdirish , blanshirlash , p ishirish, jazlash , qovurish, 
qaynatib  quyiltirish (konsentrlash) va sovutish jarayon larin i birlashtiradi.

Birinchi usulda xomashyo o ‘z shaklini, holatini o ‘zgartirsa, ikkinchi usulda 
boshlang‘ich xom ashyodan organoleptik kolrsatkichlari bo 'y icha  tubdan  farq 
qiladigan m ahsulot olinadi.

Konservalash sanoatida, ayniqsa tayyor m ahsulo tn i qadoqlash , eksgaus- 
terlash , qopqoqlar bilan idish og‘zini m ustahkam  qilib berkitish, sterillash 
va pasterillashjarayonlari m uhim  o ‘rin tutadi.

Bir yoki boshqa turdagi konservalangan m ahsulo t olish texnologiyasi 
xom ashyoga harorati va davomiyligi bo 'y icha  turlicha bo 'lgan ishlovlar berish 
jarayonlarini o 'z  ichiga qam rab oladi.

U m um iy  texnologik jarayonlarn ing  to 'g 'r i  tashkil etilishi va olib borilishi 
o 'z  tarkibida yuqori darajada ozuqaviy m oddalarni saqlab qolgan, sifatli tayyor 
m ahsulot olish yoki m ahsulot tarkibida boradigan biokimyoviy jarayonlarning 
to 'g 'r i  yo 'naltirish  im konini beradi.

Konservalangan m ahsulotlar ishlab chiqarish sanoatining barcha jarayonlari 
korxonaning asosiy sexlarida, yordam chi sexlar bilan ham korlikda olib boriladi.

l - § .  Asosiy va yordamchi sexlar

M evalarni qayta ishlovchi коrxonalar yoki sexlar maxsus tipdagi loyihalar 
bo 'y icha  an iq  b ir q u w a td a  quriladi. M asalan: yangi m evani tez m uzlatishga
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m o'Ijallangan sexi bo 'lgan , m uzlatilgan mevalarni joylaydigan va saqlaydigan 
quw ati mavsumiga300 tonnabo'lgan sovuqxonaT 704-I-I7 I-84 tip idag i loyiha 
asosida quriladi. 1, 2 va 3 m illion shartli banka konserva m ahsuloti ishlab 
chiqarishga mo'ljallangan, birdaniga kom potlar, marinadlar, sharbatlar, murab- 
bolar va boshqa turdagi konservalar ishlab ch iqara  oladigan zavodlar ham  
maxsus tipdagi loyihaasosidaqurilgan.Sharbat ekstraktlari ishlab chiqarishga 
m o'ljallangan korxonalarning ishlab chiqarish unum dorligi qariyb 150 tonna 
(olm a bo'yicha) gacha etdi. Bir yilda 2033,5 tonna xom ashyoni, shundan: 724 
tonna o lm a, 242,2 tonna o lxo 'ri, 66,7 tonna shaftoli, 115,2 to n n a  gilos va 
olcha, 262,4 tonna nok va 620 tonna pom idorni qayta ishlaydigan korxonalar 
ham  maxsus loyihalar asosida quriladi.

M eva va sabzavotlarni qayta ishlaydigan korxonalar asosiy va yordam chi 
sexlardan tashkil topadi. Asosiy sexlarga konserva mahsuloti ishlab chiqaradigan 
sexlar kiradi. Bu sexlarda barcha texnologik ja rayon lam i (yuvish, navlash, 
xom ashyoni tozalash , presslash, idishlarga qo 'y ish , qadoqlash , sterillash va 
hokazo) bajaruvchi jihozlar va uskunalar ketm a-ket ravishda o 'm atilgan bo'ladi. 
K orxonada asosiy rolni laboratoriya bajaradi, ya’ni korxonada texnologik, ki­
myoviy, bakteriologik va san itar tekshiruv ishlarini olib boradi.

Y ordam chi sexlarga xom ashyo saqlanadigan om borlar, tayyor m ahsu lo t­
larni yorliqlab yashiklarga joylaydigan fabrikat, tunuka idishlari ishlab chiqarish, 
jihoz  va qurilm alarni ta ’mirlash va hokazo sexlar kiradi.

K orxona hududida ayrim  yarim tayyor m ahsulotlarni uzoq vaqt saqlab, 
korxonan ing  ish m avsum ini uzaytirish  u ch u n  k a tta  hajm dagi id ish lar 
(rezervuarlar, sisternalar va tanklar) maydoni ham  bo'ladi. Tayyor m ahsulotlar 
saqlanadigan om borlar m ahsulot eng k o 'p  ishlab chiqariladigan 2 oylik 
m ahsulotni 75% ini qabul qila oladigan qilib quriladi. Bu om borlarda konserva 
mahsulotlari to savdoga chiqarilgunga qadar saqlanadi. Bundan tashqari, asosiy 
va yordam chi m ateriallarni (shakar, kimyoviy konservantlar, tuz va hokazo) 
saqlaydigan om borlar, yoqilg 'i, am m iak va shunga o 'xshash siqilgan gazlarni 
saqlash uchun joylar, sozlovchi-m exanik  ustaxonalar, e lek trv a  avtokaralar 
saqlanuvchi va sozlovchi ustaxonalar, bug' ishlab chiqaruvchi qozonxonalar 
yordamchi sexlarga kiradi va korxona hududida joylashgan bo'ladi.

Asosiy sanoat korpusi yonida maishiy xizmat va m a’muriy boshqam v binosi 
bo'ladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

P om id o rsex i, meva sexi, m arinad sexi, sharbat ishlab chiqarish sexi.
Bug' ishlab chiqarish sexi, xom ashyoni saqlash m aydonlari va xonalari, 

shisha idishlam i saqlash, tunuka idishlar ishlab chiqarish, m exanika, nazorat- 
o 'lchov asboblari va avtom atika, fabrikat sexlari.
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Nazorat uchun savollar

1. Q anday sexlar asosiy sexlar deb  ataladi?
2. Asosiy sexlarda qanday  jih o z  va q u rilm alar o 'rn a tilad i?
3. Asosiy sexlar qanday k o ‘rsatkichlarga asoslanib  nom lanad i ?
4. P o m id o r sexi qanday  konservalangan  m ahsu lo tla r ish lab  ch iqarish  uchun  

moMjallangan?
5. M eva sexida qanday konserva m ahsulotlari ishlab chiqariladi?
6. M arinad  sexida qanday  konserva m ahsu lo tlari ishlab chiqarilad i?
7. Sharbat sexida qanday  konserva m ahsu lo tlari ishlab chiqariladi?
8. Q anday sexlar yordam ch i sexlar deb ataladi?
9. B ug1 ishlab chiqarish  sexida o lingan  bug* m ahsu lo ti asosiy sexdagi qanday 

ja rayon lam i am alga oshirishda yordam  beradi?
10. Fabrikat, n azo ra t-o 'lchov  asboblari va av tom atika sexida qanday  ishlar am alga 

osh irilad i?

2 -§ . Sabzavotlar, ularning turlari, pishib yetilish darajasi

Meva va sabzavotlar o ‘simlik xomashyosi hisoblanadi. U lar tez ayniydigan 
oziq-ovqat mahsulotlari hisoblanib, yangiligicha uzoq m uddat saqlashga yaroqsiz 
hisoblanadi. Shuning uchun ham  qadim -qadim dan buyon o ‘simlik xomashyosini 
aynishdan saqlash m aqsadida turli xil konservalash usullaridan foydalanib 
kelinadi. Sunday  konservalash usullariga tuzlash , bijg‘itish, quritish , qayta 
ishlangan m ahsulotlarni bankalarga joylab og‘zini m ustahkam  berkitib paste­
rillash, sterillash va konservalashning boshqa usullaridan foydalanilib kelingan. 
Yuqorida aytib o 'tilgan usullarda ozuqaviy m oddalarni yuqori darajada saqlab 
qolgan holda qayta ishlangan m ahsulotlarni m ikrobiologik aynishga qarshi 
chidam li qilish — konservalashning asosiy vazifasi hisoblanadi. Konservalash 
yil davom ida insonni ozuqaviy m oddalardan  uglevod, oqsil, yog4, vitam inlar, 
m ineral tuzlar, organik kislotalar va hokazolarga bo 'lgan  talabini qondirish  
im konini beradi.

O vqatlanishni to 'g 'r i tashkil qilishda turli xildagi ozuqa m ahsulotlaridan 
iste’mol qilish m uhim  aham iyatga ega. Insonning kunlik oziqlanishiga meva va 
sabzavotlar ham  kirishi kerak. C hunki u lar boshqa ozuqa m ahsulotlarin ing 
qiym atini oshiradi, vitam in, m ineral m oddalar, fitonsid lar kabi m oddalarga 
boy bo'lib, ozuqaning hidi va ta’mini yaxshilaydi ham da shifobaxhs xususiyatlarga 
ham  ega. Meva va sabzavotlam yangiligicha yoki oshpazlik ishlovi berilgan holatda 
ham da turli konservalar holida keng iste’mol qilinadi.

Sabzavotlar inson vujudini С , P, E v itam inlari, В guruhi vitam inlarin ing 
b a ’zi turlari, A -koro tin , bir qa to r m ikroelem entlar, uglevodlar va fitonsidlar 
bilan ta ’m inlovchi asosiy xom ashyolardan biridir.

B a q l a j o n  (solonum  m elongena L) — keyingi paytlarda O 'r ta  Osiyoda 
etishtirilishi o 's ib  borayotgan asosiy sabzavotlardan biridir. Baqlajon tam addi 
konservalari, aylana qilib kesilgan baqlajon, baqlajon ikrasi kabi konserva 
m ahsulotlari tayyorlashdagi q im m atbaho  xom ashyodir.
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Baqlajon mevasi yirik bo‘lib, og‘irligi 90—100 gr.dan 300—500 grammgacha 
yetadi. Shakli bo 'y icha baqlajon mevasi silindrsim on, sharsim on va noksim on 
bo'ladi.

Konservalash uchun baqlajonning texnik pishish darajadagi, yaltiroq, yupqa, 
dag 'al bo 'lm agan  p o 's tlo g 'li, ochiq  siyoh rangdan to 'q  siyoh ranggacha, 
urug‘lari pishmagan va m ag'zi barra bo'lganlari yaroqli hisoblanadi.

B aqlajonning oMchami ju d a  yiriklashib ketgan, p o 'stlog 'i rangsizlangan 
(ya’ni kulrang-yashil yoki kulrang-sariq rangga kirganlari), dag'al va qoraygan 
urug 'lilari, m ag 'zin ing tuzilishi o 'zgarganlari (ya’ni m ag'zi yum shab, ichida 
bo'shliqlar va uzilishlar bo 'lganlari), m ag'zida yashil dog 'lar paydo bo'lganlari, 
havoda tez  qorayib qoladiganlari (ko 'ndalangiga kesib ko 'rganda), baqlajon 
to 'q im alarida achchiq ta ’m beruvchi m oddalarning yig'ilganlari ozuqa sifatida 
iste 'm ol qilish uchun , shu jum ladan  konservalash uchun ham  yaroqsiz hisob­
lanadi.

Baqlajonda paydo bo 'ladigan achchiq ta ’m uning tarkibida (C 21 Нзз N O ) — 
solonindan, galaktoza va ram nozin qoldiqlaridan tashkil topgan M -soloninning 
glyuko alkaloidi (C 31 Hsi N O 12) yig 'ilganligining belgisidir.

Baqlajon tarkibidagi so lonin  m iqdori uning naviga bog 'liq  b o 'lib , pishish 
darajasiga qarab turlicha bo 'ladi. Baqlajonning uzun-siyoh rang navida (quruq 
m oddasiga nisbatan % hisobida): texnik pishish darajasida —0,004—0,009% ; 
pishib o'tganlarida —0,028—0,049%; biologik yetilganlarida —0,087% m iqdorda 
solonin borligi S. M. M inasyan tom onidan aniqlangan.

Ana shu sabablarga k o 'ra , yuqori sifatli baqlajon konservalari tayyorlash 
uchun baqlajon xom ashyosi texnik pishish darajasida yig'ilgan bo 'lish i shart.

Baqlajon ikrasi tayyorlash uchun baqlajonning silindr yoki noksim on 
shakldagi, qattiq mag'izii, urug 'joyi va urug'lari uncha rivojlanmagan, yupqa va 
dag'al bo 'lm agan to 'q -siyoh  rangdagi, butunligicha yoki kesib qovurganda va 
idishlarga joylaganda shaklini saqlab qoladigan navlari ishlatilishi kerak.

Ana shunday talablarga baqlajonning noksimon shakldagilaridan: «Tezpishar- 
148», «D elikates-163»; silindrsim on shakldagilardan esa: «Siyohrang-uzun 
239»; «S ilindrsim on-132», «Yerevan», «K onservniy-Ю» kabi navlari javob 
bera oladi.

Kabachki. Kabachki yoki grekcha miya qovoq, iste’mol uchun yaroqli bo'lgan 
qovoqdoshlardan biri bo'lib, ham m a joyda keng tarqalgan.

Kabachki mevasi silindrsim on yoki oval shaklda bo 'lib , sirti silliq, rangi 
oqdan oqish yashil ranggacha. U ning pishgan mevasining po 'stlog 'i esa sariq 
rangda bo'ladi. Iste’mol uchun kabachkining mag'zi nafis, urug'lari va po'stlog 'i 
dag'allashm agan yosh mevalari ishlatiladi.

K abachkining asosiy xususiyatlaridan biri uning tarkibida k o 'p  m iqdorda 
(100 gr da 238 mg) kaliy m avjudligidir. K abachki ertap ishar sabzavot sifatida 
konserva sanoatida «Kabachki ikrasi», «Aylana qilib kesilib pom idor qaylasiga 
solingan kabachki», «Sabzavot qiym ali kabachki» kabi konserva m ahsulotlari 
tayyorlashda ishlatiladi.
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148
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tes 163
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K a b a c h k i  n a v la r in in g  ta v s if i
2-jadval

Navi Mevasining
shakli

Rangi O'lchami,
mm

Kimyoviy tarkibi, % Ishlatilishi

Gribovskiy-
37

Silindr­
simon

Oqish
yashil

150-
240

70-90 4,8 2,2+
2,6

Qiymajoylash, 
aylana shaklda 

kesish, ikra
Grekcha

110

Silindr­
simon

Oqish
yashil

150-
200

50-70 3,8 3,0 0,25 Qiyma joylash, 

aylana shaklda 
kesish, ikra

Sote 38 Silindr­
simon

Oqish
yashil

150-
200

50-70 3,8 3,0 0,25 Qiyma joylash, 
aylana shaklda 

kesish, ikra
Grekcha Silindr­

simon
Oqish
yashil

150-

200

40-70 5,1 2,4 0,5 0,05 Qiymajoylash, 
aylana shaklda 

kesish, ikra

Karam ham m a joylarda ekiladi. Uning «Oq karam», «Qizil karam», «Bryussel 
karami», «Savoi karami», «G ulkaram » va «Kolorada» kabi turlari bor.

Oq karam . Oq karam ning erta pishar navlari («birinchi nom er G ribovs- 
kiy» navi eng yaxshi hisoblanadi va k o 'p  ekiladi). Ekilgandan keyin 60—68 
kunda yetiladi, barraligida iste’mol qilinadi. konservalashga yaramaydi.

O 'rtap ishar navlari. «Slava G ribovskaya-231», «Slava 1306», «Toshkent- 
10» bo'lib, ko 'chatlari dalaga o 'tkazilgandan keyin 75—80 kunda yetiladi.

K echpishar navlari. «O 'zbekiston sudyasi», «D orbent», «Lekurishka» esa 
90— 110 kunda yetiladi. Karam  navlarining kimyoviy tarkibi quyidagi jadvalda 
keltirilgan.

B ulardan tashqari, karam  tarkib ida 0 ,6—0,7 % m ineral tuz la r va Bi, B2, 
Вз, PP , К vitam inlari bo 'ladi.

D o 'lm a  tayyorlashga m o'ljallangan karam  boshlari sog 'lom , yaxshi pishib 
yetilgan, to 'liq  shakllangan, yorilm agan, o 'r ta ch a  (20—25 sm ) o 'lch am d a , 
barglari zich joylashgan, so 'lim agan  bo 'lish i kerak. K aram ning oq barglari 
qo 'p o l em as, balki nafis, b ir-b iriga z ichm a-zich  kirib ketm agan va uzunligi 
uning sirtidan ko 'p i bilan 3 sm  bo 'lish i shart. Ichki barglarining rangi oq yoki 
bir oz sarg'ish bo 'lish i kerak.

D o 'lm a  tayyorlash uchun karam ning yashil, och  sarg 'ish bargli, m uzlab 
ochilgan , so 'ligan , ezilgan, za ra rk u n an d a la r va ularning u rug 'la ri bilan 
zararlanganlarini ishlatishga ruxsat etilm aydi.
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Sabzi. Sabzi (D aucus C aro ta  L.) 2 yillik o 'sim lik  bo 'lib , soyabonlilar 
oilasiga m ansubdir. Sabzi asosan bosh qism , bo 'y in  va ildiz qism ga bo 'linad i. 
Sabzini ko'ndalang kesib qaraganda ildiz mevasining tuzilishini ko'rish mumkin. 
M arkaziy qism o 'zak  — sariq-qizg'ish rangda va tashqi qatlam  — m ag'iz qismi. 
Bu qism ning tarkibida barcha bebaho ozuqaviy m oddalar bo'ladi. Sabzining bu 
qismi qizil-qizg'ish rangda bo'ladi. Sabzining rangi uning tarkibidagi «Korotin» 
bo'yoq moddasining m iqdoriga bog'liq bo'ladi.

Sabzining o 'zagi ingichkasi eng yaxshi nav hisoblanadi. Sabzining bu 
naviga asosan «Nantskaya» sabzisi kiradi.

Shakli bo 'y icha  sabzi kalta, yarim uzun va uzun turlarga bo 'linad i. Sabzi 
ildizining sirti silliq, ko 'ndalang  m ayda qatlam li yoki »ko‘zchali» bo 'lib , ular 
orqali ildizm eva to 'q im alariga tashqi havo kiradi. Yaxshi ishlov berilm agan 
yerda bu ko'zchalarning o 'lcham i kattalashib kctadi va sabzining shakli buziladi.

Yirik o 'lcham dagi sabzilar maydasiga nisbatan o 'z  tarkibida k o 'p  suv 
saqlaydi. Sabzining ichki va tashqi qismlarida shakam ig bir tekis tarqalganligiga 
qaram asdan disaxaridlar sabzining tashqi qism ida yig'iladi. Shu sababli sabzi­
ning po'stloq osti qatlam i o'zagiga nisbatan shirin bo'ladi.

Boshqa sabzavotlar orasida sabzi o 'z  tarkibidagi karotin  (prokaro tin  A) 
miqdori bo'yicha birinchi o 'rinni egallaydi. Yetishtirish vaqtiga qarab sabzining 
ertapishar navlarida 100 gr m ag'zi tarkibida karotin 6 — 12 mg, kechki navlari 
tarkibida esa har 100 gr da 8 mg bo'ladi.

K arotindan tashqari, sabzi tarkibida 100 gr da mg hisobida: С (askorbin 
kislotasi) vitam ini 5— 10; Bi (tiam in) 0 ,12—0,16: B: (riboflavin) 0,02; PP 
(n ikotin  kislotasi) —0,4 mg bo 'ladi.

T am addi sabzavot konservalarida  sabzi asosiy xom ashyo lardan  biri 
hisoblanadi. Sanoatga kelib tushgan sabzi yangi, toza, qusursiz, yorilm agan, 
m exanik lat yem agan, rangi bo 'y icha  b ir xil bo 'lish i kerak.

O 'zagi qattiq sabzilar konservalashda ishlatilmaydi. Barcha turdagi sabzavot 
konservalari uchun sabzining quyidagi navlari tavsiya etiladi.

«Nantskaya», «Nesravnennaya», «Losinoostrovskaya В», «Parij kalta sabzisi 
443», «Shantane», «M oskva qishki sabzisi», «M irzoyi qizil sabzisi», «Sariq 
M irzoyi»,«M ushak», «Mirzoyi mushak».

Pomidor xomashyosi

Pom idor so 'zi italyancha pom udoro , po m o d ’oro — «oitin olma» so 'zidan 
olingan bo 'lib , u tom atdosh lar (ituzum gullilar oilasi)ga m ansub bir yillik 
o 'sim likdir. Vatani Janubiy Am erika. M evasida 6—8% quruq  m odda, 3—7% 
qand , 19—35 mg vitam in C , v itam in Bi, B2, karotin , m ineral tuz va organik 
kislotalar bor. Pom idor yangiligicha, konservalangan, tuzlangan, pasta, qoqi 
va sharbatlar holida iste’mol qilinadi.
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Pom idor b ir yillik 0 ‘sim lik b o 'lib , kuzda b irinchi sovuq tushishi bilan 
uning vegetatsiya davri tugaydi.

Ildizlari kuchli shoxlanib, yerga anchagina chuqur kirib boradi. Yosh 
o 'sim liklarda yaxshi bilinib turadigan o 'q  ildizi bo ‘ladi. Lckin keyinchalik yon 
ildizlar o 's ib , o 'q  ildizni qoplab ketadi.

Poyasi o 'ts im on , yotib yoki tik o 'sad i, kuchli shoxlaydi. Yon shoxlari barg 
qo'ltiqlaridan o 'sib  chiqadi. Barglari ketm a-ket joylashgan, yirik, toq patsim on 
bo'lingan. Poyalari bilan barglari bez tukchalari bilan qoplangan, ular him oya 
ahamiyatiga ega bo 'lgan o 'tk ir hidli sm olasim on m odda chiqarib turadi.

G ullari barg qo 'ltig 'idan  tashqarida bo 'ladigan tupgul palakka to 'p langan , 
ikki jinsli, m ayda, sariq, odatda , besh-yetti gulbargli, urug 'chasi besh-o ltita  
bo 'lib , konus ko 'rin ishida joylashgan, uning ichida esa changchisi joy  olgan. 
Pom idor ikki, uch yoki k o 'p  kam erali sershira meva. U rug 'lari dum aloq- 
yassi shaklda, sarg 'ish, kulrang tusda. Pom idor urug 'lari 10— 12°C haroratda 
unib ch iqa boshlaydi. U rug 'larn ing  yaxshi unib chiqib , nihollarning o 'sishi 
uchun optim al harorat 25°C hisoblanadi. U lar m inus 1—2°C da halok bo'ladi.

H arorat haddan  tashqari yuqori bo 'Isa, pom idorn ing  o 's ib  rivojlanishiga 
yom on ta ’sir ko 'rsatad i. C hunonch i haroratn ing  33°C bo 'lish i, pom idorlar- 
ning baravar gulga kirib, meva tugishi va yetilishi, asrash va transportda tashishga 
yaroqliligini ta ’minlaydi.

P om idor yetish tirishn ing  san o a t texnologiyasi yuqori sifatli k o 'c h a t 
yetishtirishdan boshlanadi. K o 'chat besh-o ltita  chinbarg  chiqarganda, bo 'y i 
18—20 sm bo'lishi kerak. M ashinada teriladigan pom idor navlari ko'chatlarini 
yetishtirish uchun pog 'onali ekish grafigini qo 'llash  kerak. K o 'ch a tla r qayta 
o 'tkazilib  yetishtiriladi. U lar to 'q -y ash il rangli, past bo 'y li, baquvvat bo 'lib  
chiqishi uchun dorilash texnologiyasi, m e’yorlari va m uddatlariga qattiq  amal 
qilgan holda «Tur» p reparatin i ishlatish kerak. M ashinada teriladigan dala, 
pom idor uchun  150—200 m uzunlikda, sal nishabroq bo 'lish i kerak. Yerni 
tayyorlash, ko 'chat o 'tkazilgunicha solinadigan o 'g 'itla rn ing  m e’yori odatda- 
gidan farq qilm aydi. K o 'ch a tla r 80 x 60 va 110 x 70 sm  sxem a bo 'y icha 
qatordagi ko 'chatlar tupining xiliga qarab 20, 25, 30 sm oraliqda ekiladi.

O 'sim liklarni sug 'orish  ularni oziqlantirish bilan birga bajarilsa ekinlar 
baravar mevaga kiradi. B irinchi davrda mevasi yoppasiga yetilm asdan oldin 
tuproq namligini dala nam  sig'im iga nisbatan olganda 75—80% atrofida saqlab 
turish kerak. Keyin o 'r ta c h a  (70% ) sug 'oriladi. M evalarining 45—50% i 
yetilganida sug'orish to 'xtatiladi. Tuproq nam ining qochishi yetilish jarayonini 
tezlashtiradi, vegetatsiya paytida vazni o 'sib  borishiga yo 'l qo 'ym aydi. Barglar 
qurib to 'k ila  boshlaydi. H ar bir sug 'orishdan keyin ekinga 15— 16 sm  chuqur- 
likda ishlov beriladi. M avsum davom ida ikki m arta chuqur yum shatgich-kulti- 
vatordan foydalanib, keng qator oralarini 30 sm chuqurlikda yum shatib chiqish 
o'rinlidir.
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P o m id o r hosilini b ira to 'la  yig‘ishtirib  o lish  u ch u n  S K T —2 m arkali 
kom bayin ishlatiladi. Y uqorida ko ‘rsatib o ‘tilgan pom idor navlarining hosili 
gohida qo ‘lda ham  terib olinadi. Hosil yoppasiga yetilgan davrda uni terib olish 
uchun P O U —2 universal p latform a q o ‘llaniladi. U hosilni dalalardan  olib 
chiqishni yengillashtiradi, q o ‘l m ehnati sarfini 1,5 baravar kam aytiradi.

Pom idor tarkibida С vitam ini (askorbin kislotasi) ko‘p m iqdorda uchraydi. 
Sabzavotdagi С vitam ini m iqdori ularni uzoq saqlash yoki konserva qilish 
jarayonida kamayib ketishi m umkin. Pom idorda A vitamini bevosita uchram ay- 
d i, lekin karotin m oddasi tuzilishiga va kimyoviy tarkibiga ko‘ra A  vitaminiga 
yaqin keladi. Qayta ishlash jarayonida karotin deyarli parchalanm aydi.

M inera l e lem en tla r . S ab zav o tla r ta rk ib id a  kul m o d d a la ri (m in era l 
e lem entlar) h o ‘l vaznining 0 ,2—0,8 % ini tashkil qiladi. Sabzavotlardagi kul 
m oddasining yarmi kaliy elem entiga to ‘g‘ri keladi.

Sabzavot va poliz mahsulotlarining oziq-ovqatlik qim m ati bebahodir. Ularda 
tu rli-tu m an  organik va m ineral m oddalarn ing  borligini ta ’kidlash bilan birga 
dorivorlik xususiyatini ham  qayd etish lozim.

Pom idorning energetik qim m ati — lOOg yeyiladigan qism i uchun 79 kJ ga 
teng.

5-jadval

P o m id o r  ta k ib id a g i  v i ta m in la rn in g  b o s h q a  
s a b z a v o t la rg a  s o l is h t i r i lg a n  m iq d o ri

Sabzavotlar
100 g r da m g hisobida

K atta yoshli 
kishiga yangi 

sabzavotning sutkalik 
m iqdori

С vitam in 
(askorbin 
kislotasi)

A
vitam ini
(karotin)

B,
vitam ini
(tiam in)

B2vitam ini
(ribofiavin)

С  vitam in 
bo‘yicha

A
vitam in
bo 'y icha

Pom idor 30 1,4 0,1 0,04 165 300

Bosh piyoz 8 - 0,1 0,02 830 -

Sabzi 5 1,55 0,14 0,02 1000 200

Bodring 8 0,08 0,05 0,04 625 5000

C huchuk
qalam pir

200 4,6 0,06 0,01 25 45

Petrushka 140 10,0 0,01 0,05 50 40

Lavlagi 8 - - - 625 -

Ism aloq 28 4,0 0,08 0,22 180 125

Shovul 26 2,5 0,19 - 200 200
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Pom idor tarkibida ко ‘р m iqdorda suv va uglevodlar bo 'lganligi sababli 
unda chirituvchi m ikroorganizm lartez rivojlanadi. Pom idor asosan olisjoylarga 
tashishga va uzoq saqlashga yaramaydi.

Shu sababli ko 'p incha pom idorni darhol qayta ishlab, konservalashga to ‘g‘ri 
keladi. Qayta ishlash jarayonida albatta m ahsulotlam ing kimyoviy tarkibini ham 
hisobga olish lozim. Bu esa mahsulotni konservalashning qulay va uning sifatini 
uzoq vaqt buzm asdan  saqlash im konini beradigan usulni tan lashda m uhim  
ahamiyatga ega.

6 -ja d v a l

P o m id o r  ta r k ib id a g i  m in e ra l  m o d d a la r  m iq d o ri 
( 1 0 0  m g .x o m  m a h s u lo td a )

X om ashyo N atriy K aliy K alsiy M arg an es Fosfor T c m ir
P o m id o r 40 270 10 15 33 1,4

Q ayta ishlash jaray o n in in g  sifatiga ta ’sir e tuvchi yana b ir om il, bu 
yetishtiradigan xom ashyo navlarini to 'g 'r i tanlashdir.

Hozirgi kunda respublikamizda ochiq m aydonlar uchun sabzavotlaming 65 
dan ortiq  navi rayonktshtirilgan. Q uyida pom idor bo 'y icha  rayonlashtirilgan 
navlarning tavsifini ko 'rib o 'tam iz.

O ‘zbekistonda rayonlashtirilgan pomidor navlari.
«Talalixin—186». Ertapishar, tupi yerga ekilgach, birinchi hosil terilguncha 

50—60 kun o 'tad i, hosildorlik gektariga 400 sentner. M evasida 4 ,5—4,8 % 
quruq  m odda bor, tupi oddiy, d e te rm inan t, o 'r ta ch a  bargli, barglari oddiy, 
to 'q -yash il, chetlari bir oz qayrilgan. Mevasi yassi dum aloq, dum aloq silliq va 
asosiy qismi bir oz qirrali.

«Tqsariq» — qizil, yirik, og'irligi 90— 120 gr. U rug‘ chiqishi 0,35 %. 
Belorussiya meva sabzavotchilik va kartoshkachilik ilmiy-tekshirish institutining 
seleksiya navi.

«To'qqizil—2077». E rtapishar nav. K o 'chati ekilgandan so 'ng  55—60 kun 
o 'tg ach  birinchi hosili teriladi. H osildorligi gektariga 300—400 sen tner, tupi 
oddiy determ inant, o 'rtap ishar, barg bilan o 'rtach a  qoplangan. Barglari oddiy 
yashil, chetlari bir oz qayrilgan. Mevasi dum aloq  va yassi-dum aloq, silliq, 
to 'qsariq-qizil, o 'rtach a  kattalikda, og'irligi 70—80gr.

Tarkibida 5—5,2 % quruq m odda bor. D rug' chiqishi 0,32 %. O 'sim likshu- 
noslik institutining O 'rta  Osiyo filiali va M aykop tajriba stansiyasining seleksiya 
navi.

«Sharq—36». O 'rtacha ertapishar. Yerga ekilganidan birinchi hosili terilguncha 
60—62 kun. Hosildorligi gektariga 800 s. Tupi past bo'yli, ixcham, determ inant. 
Serbarg, mevasi dum aloq , yirik, og'irligi 160—250 gr, e tdor, k o 'p  qavatli.
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kam  urug‘li, tarkibida 5 ,6—5,8 % quruq  m odda bor. U rug1 chiqishi 0 ,2  %. 
O 'zbekiston sabzavotchilik ilm iy-tekshirish institutining seleksiya navi.

«Sovg 'a— 105». O 'rtap ishar. K o 'chati yerga ekilgandan b irinchi hosil 
terilguncha 62—65 kun, hosildorligi gektariga 220—300 sentner. T uri oddiy, 
baquvvat, d e te rm inan t, serbarg. Barglari oddiy, yashil, o 'r ta c h a  bo 'lakchali. 
Yuzasi silliq, mevasi dum aloq, qizil, o 'r ta ch a  og'irligi 80— 115 gr. tarkibida 
5,6 % quruq  m odda bor, u rug ' ch iq ish i 0,3 %, Q rim  tajriba-seleksiya 
stansiyasining seleksiya navi.

«М ауак». O 'r ta p ish a r nav b o 'lib  k o 'ch a ti yerga ek ilgandan  b irinch i 
terim igacha 60—65 kun. Hosildorligi gektariga 300—400 s. Tupi determ inant, 
o 'rtacha kattalikda, barg bilan o 'rtacha qoplangan. Barglari to 'q-yashil, chetlari 
bir oz qayrilgan. M evasi yassi-dum aloq, silliq va kuchsiz tom irli, to 'q sariq - 
qizil, o 'rtacha og'irlikda. Tarkibida 5,3—5,5 % quruq m odda bor. Urug' chiqishi 
0,28 %. O 'sim likshunoslik institutining O 'rta  Osiyo bo 'Iim i va M aykop tajriba 
stansiyasining seleksiya navi.

«Volgograd—595». O 'rtacha kechpishar. K o'chati yerga ekilgandan birinchi 
hosil terimigacha 70—80 kun. Tupi shtambsimon. Barg bilan o 'rtacha qoplangan. 
Barglari o 'r ta ch a  kattalikda, to 'q  yashil. M evasi yassi-dum aloq, silliq, bandi 
tom onida  bilinar-bilinm as tom irchalari bor, to 'q  qizil rangda, og 'irligi 70— 
120 gr. Tarkibida 5 % quruq m odda bor.

U rug' chiqishi 0,4 %. O 'sim likshunoslik instituti Volgograd tajriba seleksiya 
stansiyasining seleksiya navi.

«Ravshan». O 'rtapishar, ko'paytirishga loyiq deb topilgan nav sifatida ishlab 
chiqarishga joriy etilgan. Unib chiqishidan pishguncha 115— 120 kun. O 'sim lik 
determ inant, ixcham , past bo'yli (65 sm ), issiqqa va virusli mozaika kasalligiga 
chidam li. Yaxshi gullaydi va hosil tugadi. M evasi ch o 'z in ch o q ro q , og'irligi 
56—60 gr, ikki kam erali, baquvvat, fizik va m exanik sifatlari yaxshi, tashishga 
chidam li, oxirgi terim igacha yaxshi saqlanadi. Yarim  mexanizatsiyalashtirilgan 
terim ga va oralatib terishga m oslashtirilgan. H osildorlik gektariga 650 sentner. 
Tovarlik xususiyati yuqori — 98 %. Nav konserva qilishga va chetga chiqarishga 
m o'ljallangan. U rug ' chiqishi 0,2 %. O 'zbekiston sabzavotchilik ilm iy-tekshi­
rish institutining seleksiya navi.

«O 'zbekiston — 178». O 'rtach a  kechpishar. U nib chiqishidan pishguncha 
135 kun, determ inant, issiqqa chidamli. Mevasi saqlashga va tashishga chidamli, 
og 'irlig i 115 gr. T ark ib id a  5,6 % q u ru q  m o d d a  va 3 ,2  % q an d  bor. 
M exanizatsiyalashtirilib va oralatib terishga m o'ljallangan. Hosildorligi 700— 
800 s/ga. U rug' chiqishi—0,25 % . O 'zbekiston sabzavotchilik ilm iy-tekshirish 
institutining seleksiya navi.

Bodring. Bodring — qovoqgullilar oilasiga m ansub bir yillik o 'sim lik. Vatani 
— H indiston, lekin bodring jahonn ing  barcha m am lakatlarida keng tarqalgan 
sabzavot hisoblanadi. U rug 'in ing  b o 'y i— 11 m m , en i—3—4 m m , qalinligi
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2 m m  gacha. M evasida suv — 92,7—97,7 %, azotli b irikm alar— 1,10 %, 
um um iy shakar m iqdori — 1,07—2,54 %, azotli b irikm alar — 1,10 %, 
um um iy shakar m iqdori — 1,07—2,54 %, С  vitam in (ko‘proq  m evasining 
po ‘stlog‘ida) —4,1 — 14,1 mg % gacha va m ineral tuzlar bor. M evasida ju d a  
ko‘p m iqdorda urug 'lari joylashgan bo 'lib , uning tashqi yuzasi (ko 'pg ina 
navlarda) qora yoki oq o 's im ta la r bilan qoplangan va tashqi yuzasi silliq yoki 
g 'a d ir -b u d ir  b o 'lish i m u m k in . B odringn ing  e rtap ish a r, o 'r ta p is h a r  va 
kechpishar navlari bor. E rtapishari aprelning birinchi yarm ida, o 'rtap ishari 
may oxirlarida, kechpishari iyunning o 'rtasi va iyulning boshida ekiladi.

M evasi och  yashil b o 'lib , urug 'i p ishganda sa rg 'ish -q o 'n g 'ir  tusga kiradi. 
Mevasi ho 'Iligicha, tuzlangan va konservalangan holda iste’mol qilinadi. 
O 'zbekistonda seleksiya yo 'li bilan yaxshilangan quyidagi navlari ekiladi:

«M arg 'ilon—822». Palagi uzun , bargi o 'r tach a , besh burchakli. Mevasi 
silindrsim on, bo 'y i 16— 18 sm , eni 5—6 sm , og'irligi 130—240 gr, to 'q  
yashil, uch idan  boshlanadigan oq yo 'llari bor, b a ’zan bu yo 'llari bo 'lm aydi. 
G ek taridan  300—350 sen tner hosil beradi.

«O 'zbekiston—740». Palagi o 'rtacha , bargi m ayda, to 'q  yashil, usti cho 'tir. 
Mevasi silindrsim on, bo 'y i 10— 13 sm , eni 4—5 sm , og'irligi 100— 180g, 
rangi yaltiroq yashil. U chidan boshlanadigan oq yo 'l mevasining yarm igacha 
boradi. G ektaridan  340—375 sen tner hosil beradi.

«O 'zbekiston to 'n g 'ich i—265». Palagi o 'r tach a , mevasi silindrsim on, bo 'yi 
11 — 12 sm , eni 4—5 sm , og'irligi 115— 120 g, rangi yashil. U ch idan  bosh­
lanadigan yo'llari mevaning yarmigacha boradi. Ertagi qilib ekilganda gektaridan 
260—300 sen tner, kechki qilib ekilganda 140— 170 sen tner hosil beradi.

«Q o'y liq—262». Palagi o 'r tach a , bargi to 'q  yashil, to 'garak , bo 'lakli. 
M evasining bo 'y i 10-11 sm , eni 3—4 sm , og'irligi 105— 1 lOg, rangi to 'q  
yashil.

Piyoz oddiy yoki bosh piyoz (L ilium  сера L.) piyozdosh sabzavotlar 
oilasiga (L iliaceac) m ansubdir. Bu ko 'p  yillik o 'ts im on  o 'sim lik  bo 'lib , turli 
shaklda va o 'lcham da bo 'ladi. Sirtidagi po 'stlog 'ining rangi bo 'yicha piyoz 3 ta 
asosiy guruhga bo 'linadi:

1. Oq.
2. Som onsim on sariqdan — och  pushti ranggacha.
3. Q izildan — siyoh ranggacha.
Siyoh rangli piyozdan tashqari k o 'p  navdagi piyozlar m ag 'zin ing  rangi 

oq rangda bo'ladi. Siyoh rangli piyozning sersharbat mag'zi esa binafsha rangdan 
to 'q  siyoh ranggacha bo'ladi.

Shakli bo'yicha piyoz quyidagicha turlanadi: yassi, yassi dum aloq, dum aloq, 
oval va cho'ziq.

T a ’mi bo 'y icha  esa achch iq , yarim achchiq  va shirin navlarga bo 'linad i. 
Piyozning o 'ziga xos hidi va ta ’mi uning tarkibidagi efir m oylariga bog 'liq  
bo 'lib , achchiq  navlarida uning m iqdori ko 'proq , shirin  navlarida esa kam roq 
bo'ladi. Efir moyi piyoz o'sim ligining barcha qismida: bosh piyozida 0,018% —
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P iy o z  n a v la r in in g  ta v s if i

7-jadval

Piyoz navi Shakli

P o 's tlog 'in ing
rangi

T a ’mi
O g 'ir ­

ligi,
gr

Kim yoviy tarkibi

Sirtqi,
quruq

Ichki,
sersharbat

Q uruq
m od-
da,%

Shakar
100 gr 

С  vita­
m in, 
mg

Jam i saxa-
roza

Arzam as K onussim on
aylana

Tilla
rang

O ch siyoh 
rang

O 'tk ir 80-
130

14,0 3,6 3,0

Bessonov Yassi aylana 
va cho 'z iq

Tilla
rang

O ch  siyoh 
rang

O 'tk ir 35-
100

13,5 3,95 3,32 7.5

Jo n so n  4 C h o 'z iq Sariq,
sariq
malla

Oq Y arim
achchiq

200-
230

9,5

O dessa 6 D um aloq Sariq Oq A chchiq 50-
150

17,3 11,6 10,7 11,6

C hebo ta r D um aloq T o 'q
siyoh
rang

O ch sariq 
rang

A chchiq 100-
120

15,03 10.3 7.8

Rostov
bosh

piyozi

D um aloq
yassi

Binaf­
sha  rang 

sariq

O q A chchiq 50-
150

14,1 3,7

A ndijon oq 
piyozi

Yirik oq Oq Oq Shirin 50-
150

15 11 10,2 11,6

Sam arqand 
qizil piyozi

D um aloq
yassi

Qizil Qizil Shirin 50-
150

15 11 10,2 11,6

M arg 'ilon
piyozi

C ho 'z iq
tuxum sim on

O q Oq Shirin 50-
150

14,1 3,7 -

Q oratol
piyozi

D um aloq 
sariq rang

Sariq
rang

Sariq rang A chchiq 100-
120

15,03 10,3 7,8

0,04%, barglarida 0,004% —0,05% boMadi. Konserva sanoatida piyozning ach­
chiq va yarim achchiq navlarining yirik oMchamdagilari, (1 ta  piyozning og‘irligi 
100—200 gr) ya’ni «Arzamas», «Bessonov», «Jonson—4» va «Odessa—6» 
navlari ishlatiladi.

Ikra uchun ishlatiladigan piyoz pishib yetilgan, sog 'lom , m exanik lat 
yem agan, band tom on i va sirtidagi qobig 'i yaxshi qurigan bo 'lish i kerak. 
D iam etri 30 m m  dan kam  bo 'lm asligi kerak.

M.V. Lom onosov nom idagi O dessa texnologiya institu tida 1973-yilda 12 
turli piyoz ustida biokimyoviy tajriba tkazilgan. A.L. Fildm an, Z. D. G usar va 
E. B. G irxovskiylar barcha navdagi piyoz tarkib ida 15 turli am inokislo talar, 
shu lardan  6 tasi valin, leysin, izoleysin, fin ila lan in , lizin, m etion in  kabi 
o 'm in i boshqa m oddalar bosolmaydigan aminokislotalar mavjudligini aniqlashdi.

Shuningdek, ular har 100 gr piyozda asparagin kislotasi 2 ,3—35, glyuta- 
min kislotasi 2,7—32,1, L—alanin 1,15—21,6 mg mavjudligini va piyoz qancha 
achchiq  bo'Isa, unda kislota m iqdori shuncha yuqori bo 'lishini aniqladilar.
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100 gr piyoz tarkibida Bi vitam ini 0 ,01—0,08 mg va B2 v itam ini 0 ,002— 
0,02 mg miqdorda mavjud.

Chuchuk qalampir. C h u ch u k  qalam pir (C apsicum  an n u u m  1) xuddi 
baqlajonlar kabi Solam aceae oilasiga m ansub, u boshqa botanik uruqqa, ya’ni 
C apsicum  — «qutisim on»lar urug‘iga kiradi. Q alam pirning mevasi — soxta 
rezavor, ko 'p  urug 'li, 2—4 uyali, m evasining ichki devori va urug1 joyi o ‘rta- 
sida ko 'proq yoki ozroq bo 'shliq  bo 'ladi. Shakli bo 'y icha mevasi h ar xil, lekin 
ko 'p incha konussim on, prizm asim on, kesilgan piram idasim on, dumaloq-yassi 
shakldagilari k o 'p  uchraydi. M evasining sirti silliq yoki qovurg 'ali bo 'ladi. 
Rangi esa texnik pishish darajasida oqish yashil, novvot rang, och iq  yashil, 
to 'q  yashil rangda, biologik yetuk davrida esa naviga qarab to 'q , och qizil yoki 
sariq rangda bo'ladi.

T o 'q  yashil rangda bo 'lgan chuchuk qalam pir navlari tam addi konservalari 
tayyorlash uchun yaroqsiz, chunki bu navdagi chuchuk  qalam pir mevasining 
xushbo 'y  hidi yo 'q  va u tayyor m ahsulotda q o 'n g 'ir  rangga kiradi. B undan 
tashqari, o 'ts im on  noxush ta ’mga ega bo 'lib , pom idor qaylasining rangi ni 
to 'q  qo 'n g 'ir rangga kiritib qo'yadi.

Navi va pishish darajasiga qarab m evasining vazni 35— 100 gr, yirik 
navlariniki esa bundan ortiq bo 'lishi mum kin.

Chuchuk qalam pir o 'z  tarkibida ko 'p  m iqdorda shakar, vitaminlami saqlashi 
va yaxshi ta ’m ham da parhezbop xususiyatlarga ega ekanligi bilan inson 
oziqlanishida m uhim  aham iyat kasb etadi. Uni yangiligicha iste’mol qilish, 
undan  turli taom lar tayyorlash m um kin. Shuningdek, chuchuk  qalam pir 
konservalash sanoatida va muzlatib saqlashda eng qim m atbaho xomashyolardan 
biri hisoblanadi.

Chuchuk qalam pir texnik ham da biologik pishish darajasida ham  «Sabzavot 
qiymali chuchuk qalam pir do 'lm asi», «Sabzavot qiymali va guruchli chuchuk 
qalam pir do 'lm asi» , «T o 'g 'ra lib , qiym a bilan pom idor qaylasiga solingan 
chuchuk qalampir», «Sabzavotli Tokona», «Sabzavotli gazakbosdi» kabi tamaddi 
konservalar ishlab chiqarishda ishlatiladi. Shuningdek, biologik yetilgan ch u ­
chuk qalam pir tabiiy konservalar, m arinadlar, pyure, pasta va qaylalar ishlab 
chiqarishda ham  ishlatiladi.

M evasining po 'stlog 'i yupqa va nafis bo 'lish i va issiqlik ishlovi berganda 
(blanshirlaganda), m ag'zidan ajralib qolmasligi kerak.

C huchuk  qalam pir m evasining ta ’mi shirin , o 'ziga xos hidli va salgina 
o 'tk ir  bo 'lishi kerak. Lekin kuydiruvchi ta ’m beruvchi kapsasin (CiahhnNCh) 
moddasining miqdori m e’yordan ortiqcha bo'lmasligi kerak. Kapsasinning miq­
dori:

chuchuk qalampirlarda — 0,01—0,015% ; nim chuchuk va achchiq navlarida 
- 0 , 0 1 6 - 0 , 0 8 % .

Konservalashda chuchuk qalam pirning serm ag'iz (m ag'zining qalinligi 
4 mm dan katta), yuqori quruq  m odda m iqdoriga ega, shakarlari va, ayniqsa, 
С  vitam inini ko 'p  saqlagan navlari alohida aham iyatga ega.
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Qiym ajoylash uchun chuchuk qalam pirning quyidagi navlari tavsiya qilinadi: 
Bolgarskiy 79, Q rim  oqi 29, K onussim on 15/60, K onservalanuvchi qizil 
211, N ovocherkasskiy 35, Avgustovskiy, Senyushkin m um sim oni, ertagi 
konservalanuvchi 79/68, Yubileyniy 307 va D rujniy 401.

T o ‘g‘ralgan sabzavot konservalari ishlab ch iqarishda bulardan  tashqari

8-jadval
C h u c h u k  q a la m p ir  n a v la r in in g  ta v s if i

C huchuk
qalam pir

navi

M evasining
shakli

Rangi

O 'lch a m i, mm

D
ev

or
in

in
g

qa
lin

lig
i

O
'rt

ac
ha

 
og

'ir
lig

i, 
gr

K im yoviy tarkibi

D ia­
metri

Baland
-ligi

Q uruq 
m o d ­
da , %

S ha­
kar, %

С vit.,
mg 

100 gr

T exnik  p ish ish  darajasida
K onservala­
nuvchi ertagi 
79/68

P iram ida­
sim on

Och
yashil

45 67 4 41 7,2 2,4 122

A rm an 
dum alog 'i 67

D um aloq-yassi O ch
yashil

39 34 5 37 5,9 2,5 127

Kalinkovskiy K esik-konus-
sim on

O ch
yashil

45 75 3,5 52 8,4 3,7 158

N ovocher-
kasskiy-35

Kcsik p ira ­
m idasim on

O ch
yashil

45 60 3 45 6,5 3,2 108

Bolgarskiy-
79

P iram ida­
sim on

O ch
yashil

47 79 4 36 6 4 137

Avgustovskiy Kesik-
piram idasi-
m on

O ch
yashil

54 73 5,9 63 6,2 2,7 183

M um sim on Kcsik-
p iram ida-
sim on

O ch
yashil

50 70 6,0 50 6,0 2,4 191

Y ubileyniy-
307

K onussim on
uzun

Novvot
rang

46 84 4,5 64 5,8 2,3 132

D m jniy-401 K onussim on O chiq
salat
rang

48 78 4,5 55 6 2,5 138

M oldaviya
oqi

K onussim on Novvot
rang

48 80 5,4 66 7.26 3,1 148

Biolo gik yetuklik  darajasida
K onservala­
nuvchi
dum aloq

D um aloq Qizil 62 54 7.4 95 7,7 4,4 179

M ahalliy
gogoshari

D um aloq-yassi Qizil 75 45 7,7 95 8,5 4,5 188

Biruntorul
65

D um aloq,
dum aloq-yassi

? o ‘q 
qizil

70 42 6,0 107 8,6 5.1 148

Konservala­
nuvchi qizil

P iram idasi­
m on

? o ‘q 
qizil

59 87 4,7 89 10,3 5,5 199
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«M ahalliy gogoshari», «Tom atsim on» va boshqa yirik navlari ham  ishlatiladi. 
C huchuk qalam pir ba’zi navlarining tavsifi 8-jadvalda keltirilgan.

Jadvaldan ko‘rinib turibdiki, texnik pishish darajasidagi chuchuk qalampirda 
С vitam inining m iqdori 100 gr.da 97— 140 mg, biologik yetilganlarida esa 
204,5—282 mg ni tashkil etadi.

Yangi uzilgan chuchuk qalam pirda boshqa bebaho vitam inlar ham  mavjud. 
A.T. Marx, A.L. Feldman kabi olimlaming tekshiruv natijalariga ko‘ra Bolgarskiy, 
K onussim on, N ovocherkasskiy kabi navlarda har 100 grda mg hisobida: 
tiam in —0,13—0,27; riboflavin—0,30—0,59; foliy kislotasi —0,113—0,238 
ekanligi aniqlangan. Shuningdek, chuchuk qalam pirda quruq m odda miqdori 
6— 10% ni, shundan  shakarlar 2—6% ni tashkil qiladi. Shakarning asosiy 
qismini invert shakar va bir oz m iqdorda saxaroza ham  tashkil qiladi. K letchat­
ka miqdori 1—2% , azotli m oddalar 1,5% ga etadi. Yuqorida nom lari aytilgan 
mualliflarning fikriga ko 'ra  chuchuk qalam pirda am inokislotalardan: lizin, ar- 
g in in , a sp arag in , g ly u tam in , t re o n in , a -  a la n in , a -a m in o m o y , va lin , 
m etion in , fenilalanin , leysin, izoleysirilar mavjud. O ’m in i boshqa m oddalar 
bosolmaydigan aminokislotalardan chuchuk qalam pirda trintofa yo'q.

C huchuk qalam pirning um um iy kislotaliligi past —0,01% ; P H —6,0—6,4. 
Kul m iqdori 0 ,5—0,7%

C huchuk qalam pir — mevasi tarkibida С vitam inining (200 mg %) ko'pligi 
bilan barcha sabzavotlar ichida birinchi o 'r in d a  turadi. B undan tashqari, К 
vitamini, prokarotin A, qandlar, organik kislotalar, oshlovchi m oddalar mavjud. 
U ning «Qrim oqi», «Yirik sariq», «Bolgarskiy — 35», «M aykop — 470» 
navlari ko 'p  ishlatiladi. Q alam pirlar yangi uzilgan, so 'lim agan , lat yem agan 
va pishib o 'tm agan  bo 'lish i, rangi ochiq  sarg 'ish-yashil bo 'lish i kerak.

Tayanch so ‘z va iboralar

Baqlajon, kabachki, karam , sabzi, bodring, pom idor, chuchuk  qalam pir.

Nazorat uchun savollar

1. Sabzavotlar qanday xususiyatlariga k o 'ra  tu rlanadi?
2. Vcgctativ sabzavotlarga qaysi sabzavotlar kiradi?
3. G ulm cvali sabzavotlarga qaysi sabzavotlar kiradi?
4. Sabzavotlar inson organizm iga qanday  ozuqaviy m oddalarni yetkazib beradi?
5. Sabzining qanday  navlari konservalash u chun  yaroqli h isoblanadi?
6. K onservalanadigan kabachki qanday  talablarga javob bcrishi kerak?
7. K onservalash uchun  baqlajonning  qanday navlari tan lanad i?
8. K onservalash uchun  ch u ch u k  qalam pirn ing  qanday  navlari yaroqli?
9. C huchuk  qalam pirn ing  kim yoviy tark ib i qanday  m oddalardan  tark ib  topgan?
10. B odringning qaysi navlari eng yaxshi nav hisoblanadi?
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11. P o m id o r nav in in g  q an d ay  konserva  m ah su lo ti ish lab  c h iq a rish  uchun  

yaroqliligini qaysi ko 'rsa tk ich lari b o 'y ich a  an iq lanad i?

12. P om idor m ahsu lo ti inson o rganizm in i qanday  ozuqaviy m o d d a la r bilan 

t a ’m inlaydi?

3 -§ . Meva va rezavor mevalar, turlari, pomologik navlari, 
pishib yetilish darajalarining tavsifi

Konservalashda xom ashyo sifatida ishlatiladigan meva va rezavor m evalar 
quyidagicha turlanadi.

1. U rug’li m evalar (o lm a, nok, beh i);
2. D anak li m evalar (g ilos, sh a fto li, o lc h a (  o lv o li) , o lx o 'r i , o 'r ik . 

ko 'ksulton va h.k);
3. Yong'oqli mevalar (grek yong'og'i, yer yong'oq (araxis), funduk (o 'rm on 

yong 'o g 'i), pista, bodom );
4. Subtropik m evalar (anor, xurm o, lim on, m andarin, apelsin va hokazo);
5. R ezavor m evalar (uzum , an jir, qu lupnay , y ertu t, m aym unjon  va 

hokazo).

Turli xil konserva mahsulotlari va sharbatlar ishlab chiqarish uchun iste'molga 
yaroqli m adaniylashgan va yovvoyi m eva va rezavor m evalar ishlatiladi. 
O 'zbekistonda yetishtiriladigan yangi mevalar shartli ravishda yuqorida ko'rsa- 
tilgan 5 guruhga bo'linadi.

U rug 'li m evalar (1-rasm ) shakli, rangi, ta ’m i, sharbatlilik  va xushbo'yligi 
bo 'y icha turli-tum andir. U lardan qayta ishlab konservalashda olm a, nok, behi, 
ryabina keng ishlatiladi (1-rasm ). P o 'stlog 'in ing  qalinligi, rangi, m ag 'zin ing 
tuzilishi, u rug 'i va urug 'joyining vazni navi, yetishtirish agrotexnikasi va 
yetishtirish joyiga bog'liq bo 'ladi.

Yangi meva va rezavorlar to ‘g ‘risida umumiy ma’lumotlar. M eva va 
rezavorlar inson oziqlanishida va sanoatda  qayta ishlash uchun  o 'ta  m uhim  
ahamiyatga ega. Meva va rezavorlaming ozuqalik qimmati asosan ular tarkibidagi 
uglevodlar, organik kislotalar, azotli va oshlovchi m oddalar m iqdoriga qarab 
aniqlanadi. O vqatlanishda meva va rezavorlar С , P kabi v itam inlar va A 
provitam inning manbai sifatida katta aham iyatga ega. Inson organizmi meva va 
rezavorlar bilan birgalikda qon va to 'q im alarda ishqoriy-kislotali m uvozanatni 
ta ’m inlaydigan ishqoriy m etallarn ing asosiy qism ini qabul qiladi. M eva va 
rezavorlar shifobaxsh xususiyatga ham  ega. U larda sellyuloza, gemisellyuloza, 
pek tin  m oddalari mavjudligi sababli, o rganizm  uchun  ozuqaviy to lalarning 
m uhim  va boy m anbai hisoblanadi.
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1 -ra sm . U ru g ‘ii m evalar:
a — o lm a; b  — nok; d  — behi; 

e  — ryabina; /  — v oronka; 2 — bandi; 
3 — p o 's tlo g 'i; 4  — m ag 'zi;

5 —  y u rak ch asi;' 6 —  u rug 'i;
7 —u ru g 'd o n i; 8  — uch to m o n i;

9  — guljoyi.

b d e

Urug li mevalar — p o ‘c h o q d a n ,  
m e v a  m a g ‘z id a n  va  u ru g ‘la r  jo y -  
la sh g a n  5 uy a li u ru g ‘ jo y id a n  ib o ra t. 
B u g u ru h g a  o lm a , n o k  va  b eh i k iradi.

Olma — eng ko ‘p tarqalgan urugMi m eva hisoblanadi. O lm a tarkibida 9 % 
gacha qandlar (fruktoza katta  m iqdorni tashkil q iladi), 0 ,2—0,7 % organik 
kislotalar (asosan, olm a kislotasi), 1,5 % gacha pektin  m oddalar va 5—40 mg 
% С vitam ini, shuning bilan birga azotli va m ineral m oddalar ham  mavjud. 
O lm aning pektin  m oddalari liqildoq hosil qiluvchi xususiyatga ega b o ‘lib, 
undanjele, povidlo, jem  tayyorlashda foydalaniladi. Olma pishib yetilishi vaqtiga 
qarab yozgi, kuzgi va qishki navlarga boMinadi.

Nok — shirin ta ’mga ega, tez pishib yetiladi, mag‘zi nozik bo 'ladi. Yetilgan 
m evalar tarkibida 10— 13 % qand , o lm adan  farqli ravishda kam  m iqdorda 
kislotalar, oshlovchi va pektin m oddalari mavjud bo ‘ladi. Bu noklam ing shirin 
m azasining yuqori darajadaligi bilan asoslanadi. Pishib yetilish vaqtiga qarab 
noklar ham  yozgi, kuzgi va qishki navlarga boMinadi.

Behi — konservalash sanoati uchun  qim m atli xom ashyo bo 'lib , undan 
xushbo'y m urabbo, jem , povidlo, jele, kom pot va boshqa konserva m ahsulot- 
lari tayyorlanadi. Behining ayrim  qandga boy navlarini yangi (tabiiy) holda 
iste’mol qilish m um kin. Behi tarkibida 7,8 % qandlar, 0,9 % organik kislotalar, 
0,8 % pektin  m oddalar, 23 mg % С vitam ini mavjud.

Og'irligi 50 gr dan  1,5 kg gacha b o ‘lgan behi mevalari shakliga ko‘ra, silliq 
yoki g ‘ad ir-b u d u r boMishi m um kin. M evalarning p o ‘stlog‘i sariq yoki yashil 
rangda, mag‘zi zich, xushbo‘y va ko‘pincha qovushqoq boMadi. Pishib yetilish 
vaqtiga qarab meva ertagi va kechki navlarga boMinadi.

Danakli mevalar. M evalarning sersuv m ag‘zi ichida o ‘zak — urugM, ya’ni 
danagi joylashgan. D anakli m evalarga (2-rasm ) o lcha, gilos, o lxo‘ri, o ‘rik, 
shaftoli va qizil (qizil deb nom lanuvchi butasim on o lsimlikning mevasi) kabilar 
kiradi. UrugMi mevalardagi kabi danakli m evalar texnik va toMiq pishib yetilish 
bosqichida terib olinadi. Yetilgan m evalar, nozik, sersuv magMzga ega bo 'lib , 
yangiligida iste’mol qilinadi. U lam ing  katta m iqdori quritish, pyure, sharbat, 
m urabbo, jem  va boshqa konserva m ahsulotlari tayyorlash uchun ishlatiladi.

Olcha — iyun-iyul oylarida pishib yetiladi. Rangiga qarab olcha mevalari 2 
guruhga boMinadi: to ‘q rangdagi m orellar va sharbati rangsiz boMgan och 
rangdagi am orellar. O lchalar pyure, je le , m urabbo , sharbatlar, q iyom lar va
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boshqa konserva m ahsulotlari tayyorlashda, shuningdek, quritishda ham  ishla­
tiladi.

Gilos — may-iyun oylarida yetiladi, tarkibida kislotalar kamligi sababli 
mazasi shirin  boMadi. M ag 'zin ing  toNiqligiga qarab giloslar «Bigaro», (toMiq 
m ag'izli) va «Gina» (yum shoq etli) turlarga boMinadi. M ag'zi to 'liq  gilos 
pyure, m urabbo va boshqa konserva m ahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi, 
sersharbatlari esa yangiligicha iste’mol qilinadi.

Olxo'ri — o lxo 'rin ing  eng k o 'p  tarqalgan  navlaridan «Vengerka» va 
«Renklod» hisoblanadi. Vengerkalar tuxum sim on shaklda, to 'q  siyoh rangda, 
shirin  ta ’mga ega bo 'lib , quritilgan «Qoraolu» («Chernosliv») tayyorlashda 
ishlatiladi. R enklodlar katta, dum aloq  shaklga, yashil, sariq rangli m evalar 
bo 'lib , pyure, jem , m urabbo va boshqa konserva m ahsulotlari tayyorlashda 
ishlatiladi.

2 -ra sm . D an ak li m evalar:
a — o ‘rik; b — to g 'o lch a ; d — shafto li; e — o lx o 'ri; f  — o lcha; g  — tern; 

h — sariq  gilos. /  — ban d i; 2  — p o 's tlo g 'i; 3  — m ag 'z i; 4 — danagi.
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(У п к  — ishlatilishiga qarab, xo ‘raki, konservalanadigan va quritiladigan 
navlarga bo'linadi. Quritiladigan navlari tarkibida qandining ko‘pligi bilan ajralib 
turadi.

Shaftoli — tarkibida qand lar va kislotalar nisbatining m utanosibligi bilan 
o ‘riklardan ajralib turadi. Shaftolilar yuzasi tukli va tuksiz turlarga boMinadi. 
Yuzasi tukli navlar eng ko‘p tarqalgan hisoblanadi. Danagi ajraladigan navlaming 
m ag‘zi sersharbat boMib, xo ‘raki navlar sifatida iste’mol qilinadi. Shaftolilar 
yangi va quritilgan holda iste’m ol qilinadi va u lardan  sharbatlar, pyurelar, 
kom potlar, m urabbolar va boshqa turdagi konserva m ahsulotlari tayyorlanadi.

Qizil — uzun va qattiq  danakli, to ‘q qizil uzunchoq meva. M evalarning 
m ag 'zi sersharbat, nordon  va tax ir boMadi. Qizil m urabbolar, q iyom lar 
tayyorlashda ishlatiladi.

Rezavor mevalar. Tuzilishiga qarab uch guruhga boMinadi: urugMari m ag'zi 
ichida joylashgan — haqiqiy (uzum , q o rag 'a t, krijovnik, klyukva, brusnika, 
chern ika), gulxonalarda hosil boMgan etli mevali — soxta (yertu t, qulupnay) 
va qo'shilib ketgan kichik mevalardan tashkil topgan murakkab (malina) guruhiga 
boMinadi (3-rasm).

Uzum — shirin  ta ’m i, yuqori ozuqaviyligi, shifobaxsh xususiyatlari bilan 
ajralib turadi. Tarkibini asosan glyukoza va fruktoza tashkil qiladigan qand ( 12— 
16%), kislotalar (0,8 %) va q im m atli m ineral m oddalar tashkil etadi.

U zum ning navlari tu rli-tum an  bo 'lib , xo 'rak i, quritiladigan va sharobbop 
navlarga boMinadi. X o'raki navlam ing mevalari yirik, xushbo'y, nordon , o 'ta  
shirin emas. Uzum mevasining quritiladigan navlari po'stining yupqaligi, tarkibida 
qandining ko'pligi, kislota ko'rsatkichining pastligi bilan ajralib turadi. Uzumning 
navlari ham  kimyoviy tarkibi va tashqi ko 'rin ish i bilan farqlanadi. M evalar 
turli tusdagi ochiq yashil, pushti, to 'q  siyoh ranglarda boMadi. Rang beruvchi 
m oddalar ko 'pchilik  navlam ing asosan po 'stlog 'ida  to 'p langan  bo 'lib , m ag'zi 
va sharbati ko 'p incha rangsiz boMadi. M evalari urugMi ham da urug'siz boMadi. 
Konservalashda asosan sharbatlar olishda, kom pot, murabbo va boshqa konserva 
mahsulotlari ishlab chiqarishda ishlatiladi.

Q orag'at (sm orodina) — qora, qizil va oq bo 'lish i m um kin. T arkibida С 
vitam ini (200 m g/%  gacha) va pektin  m oddalar ko 'p  boMgan (2—5 % 
gacha) qora qorag 'a t keng tarqalgan b o 'lib , yangiligicha iste’mol qilinadi va 
pyure, jele, m urabbo ham da qiyom lar tayyorlashda ishlatiladi. Qizil va oq 
qorag 'a t tarkibida v itam inlar va pektin  m oddalar kam , am m o kislotalar k o 'p  
bo'lib, yangi holda parhez meva hisoblanadi.

Krijovnik — mevalari dum aloq , ch o 'z in ch o q  shaklli, sariq , yashil, qizil 
ranglarda boMadi. M evalari yirik, sersharbat, shirin  etli krijovnik yangiligida 
parhez sifatida iste’m ol qilinadi. Pishib etilm agan mevalari pyure, m urabbo, 
jem  va jele tayyorlashda ishlatiladi.

Yertut — ham m a joyda uchraydi. M evalari tarkibidagi qandlar (7,2 %), 
organik kislotlarga (1—2 %) va xushbo'y m oddalarning m utanosib nisbatlarida
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3-rasm . Rezavor mevalar:
a  — krijovnik; b — qora  q o rag 'a t; d — brusnika; 

e — golub ika; f  — klyukva; g  — chern ika; 
h — yejevika; i — m aym unjon ; j  — yertu t; 

к — q u lupnay .

mavjudligi tufayli ajoyib ta ’m va hidga ega. Birinchi terib olingan hosil yirik va 
m uhim  hisoblanadi. Yangi holda qaym oq va shakar bilan birgalikda parhezbop 
taom  sifatida iste’mol qilinadi. Shuningdek, pyure, m urabbolar va boshqa kon­
serva mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi.

Qulupnay — yertu tdan  ch o ‘z inchoq  — konussim on shakli va o ‘ziga xos 
kuchli xushbo‘y hidi bilan farq qiladi. 0 ‘zbekistonning Sam arqand viloyatida 
ko ‘p yetishtiriladi.

Maymunjon — ju d a  xush ta’m , parhezbop va shifobaxsh xususiyatga ega. 
T arkibida 7 - 9  % qandlar, 1 - 2  % kislotalar va 30 m g/%  gacha С  vitam ini 
mavjud. Quritilgan m aym unjon tarkibida salisil kislotasi mavjudligi uchun sha- 
m ollashga davo vositasi sifatida q o ‘llaniladi. M aym unjondan  m urabbo, jem ,
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qiyom , qandolatchilik  korxonalari uchun  yarim tayyor m asalliqlar va boshqa 
turdagi konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda foydalaniladi.

Klyukva  tarkibida lim on kislotasining m iqdori ko ‘pligi (3 %) bilan ajralib 
turadi va pyure, murabbo, sharbatlar, ekstraktlar tayyorlashda ishlatiladi. Klyukva 
mevalari kichkina, qizil, sersharbat va yupqa etli bo 'ladi.

Sitrus mevalar — bu guruhga ano r, xurm o, lim on, apelsin , m andarin , 
greypfrutlar kiradi (4-rasm ).

Sitruslilarning mevalari po ‘stloqdan, m ag 'izdan, urug‘dan, meva bandidan 
va kosachadan iborat. Po‘stlogli qalin, zich bo'lib, meva um um iy ogMrligining 
25—34 % ni tashki qiladi. M evalarning p o ‘stlog‘ida qariyb barcha efir m oyla- 
ri (1 ,2 —2,5 % ), g lyukozid lar va p ek tin  m o d d ala ri to 'p la n g a n . S itrus 
m evalarning po 'stlog 'i qim m atli efir moylari va pektin olish uchun xom ashyo 
bo 'lib  xizm at qiladi. Bu m evalarning m ag'zi tilim lardan iborat bo 'lib , yangi 
holda va pyure, sharbatlar va sukatlar tayyorlashda ishlatiladi.

4-rasm . Subtropik (sitru s) mevalar:
a — apelsin ; b — g reypfru t; d — m an d arin ; с  — ano r; f  — lim on ; g — xurm o; 

h — feyxoa; i — anjir;
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Mandarin — past haroratga chidamliligi bilan ajralib turadi. Uning tarkibida 
9 % gacha qand , 1 % ga yaqin kislota, С  vitam ini (40 m g /% ), Bi, B2, PP  
vitam inlari mavjud.

Apelsin — m andarin lardan  farq qilib, o ‘lcham i katta, p o ‘chog‘i m ag‘ziga 
zichroq yopishgan b o ‘lib, tarkibida 60 mg % gacha С  vitam ini mavjud.

Limon — oval yoki tuxum sim on shaklda, og‘irligi 40 dan 200 g. gacha va 
undan yuqori bo 'lish i m um kin. U larning tarkibida qand lar kam roq, am m o 
organik kislotalar (5 %) va С  vitam ini (65 m g % gacha) ko‘p bo 'lib , asosan 
m ag'ziga zich yopishgan po 's tlo g 'id a  to 'p lan g an . Shuning uchun m evalari 
po'stlog'i bilan biigalikda sukatlar tayyorlashda ishlatiladi. M ag'zidan esa pyurelar 
ishlab chiqariladi.

Yong'oqli mevalar. Y ong'oqli m evalar quruq  yog 'ochsim on po 'ch o q q a  
o'ralgan m ag'izdan iborat bo'ladi. U laiga grek yong'og'i, bodom , kedr yong'og'i, 
pista, funduk, keshyu va boshqa la r kiradi.

Y ong 'oq lar tarkibida 70 % gacha yog ', 15—25 % oqsil, 2—3 % m ineral 
moddalar, A, С vitaminlari va В guruhidagi vitaminlar mavjud bo'ladi. Eneigetik 
q im m ati (kaloriyaliligi) jih a tid an  (tarkibidagi 58 % yog 'lar h isobidan) ular 
barcha m a’lum  bo 'lgan o 'sim lik m ahsulotlaridan yuqori turadi.

Konservalash sanoatida asosan grek yong 'og 'idan foydalaniladi. Sut pishish 
darajasida bo'lgan, o 'lcham i 20 m m  dan kam bo'lm agan yong'oqlardan murabbo 
ishlab chiqariladi.

Grek yong'og'i (yong 'oq) qattiq  yog 'ochsim on  po 's tlo q  bilan qoplangan 
bo 'lib , ichida m ag'zi joylashgan. Y upqa p o 'ch o q li yong 'oq lar p o 'ch o g 'id an  
ajratilganda, m ag 'zin ing  chiqishi yong 'oq  og 'irligiga nisbatan 53—61 % ni, 
qalin  po 'choq li yong 'oq  p o 'ch o g 'i ajratilganda esa 42—43 % ni tashkil qiladi. 
M ag 'zin ing tarkibida 58 %ga yaqin m oy, 10 % dan k o 'p ro q  uglevodlar, 8— 
21% oqsil, 2% m ineral m oddalar mavjud. Pishib yetilmagan, yashil yong 'oqlar 
tarkibida 3000 m g/%  gacha С  vitam ini bo 'lish i m um kin , shuning uchun ular 
m urabbo tayyorlashda ishlatiladi.

Tayanch so'z va iboralar

D anakli, u rug 'li, rezavor, yong'oqli.

Nazorat uchun savollar

1. Meva va rezavor mevalar qanday  guruhlarga bo 'linadi?
2. Meva va rezavor mevalarning kimyoviy tarkibiga qanday  m odda la r  kiradi?
3. Urug'li mevalar guruhiga qaysi mevalar kiradi?
4. Danakli mevalar guruhiga qaysi mevalar kiradi?
5. Yong 'oqli mevalar guruhiga qaysi mevalar kiradi?
6. Subtropik mevalar guruhiga qaysi mevalar kiradi?
7. Rezavor mevalar qanday  guruhlarga bo 'linadi?
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8. Haqiqiy rezavor mevalarga qaysi mevalar kiradi?
9. Soxta m evalar guruhiga qaysi m evalar kiradi?
10. M urakkab rezavor m evalar guruhiga qaysi m evalar kiradi?

4 -§ . Meva va sabzavotlar to ‘qimalarining tuzilishi

Meva va sabzavotlam ing tanasi to ‘qim alardan tashkil topgan va ular turli xil 
shakllardan (cho 'ziq , dum aloq, ko 'p  tom onli), parenxim  va prozenxim lardan 
tashkil topgan bo 'ladi. M evalar to 'q im asi o ‘z ichiga ozuqaviy m oddalarni yi- 
g 'ib , o 'ziga xos bo 'lgan  ham m a tom onga  ko 'p roq  yoki kam roq bir tekis 
rivojlangan bo'Isa parenxim to 'qim a bo'ladi.

Biror bir yo 'nalishda k o 'p roq  rivojlangan uzunchoqroq  bo 'lsa , to 'q im a  
prozenxim to 'qim a bo'ladi. Yaxshi pishgan meva va sabzavotlaming to 'qim alari 
qalin, egiluvchan qobiqdan, uning ichida joylashgan protoplazmadan, yadrodan 
iborat bo 'lad i. T o 'q im a  ichida vakuollar, ya’ni meva va sabzavotlar sharbati 
to 'ld irilgan  qatlam lar bo 'ladi.

Q obiqning to 'q im alari k letchatkadan  (sellyulozadan) va pro topek tindan  
iborat bo 'ladi. Bu m oddalar suvda erim aydi, balki meva va sabzavotga shakl 
berib turadi, uning qattiqligini ta ’minlaydi. T o 'q im a tarkibiga shuningdek lig- 
n in, suberin, kutin kiradi.

L ignin — to 'q im a  devorla riga  y ig 'ilib  un ing  m u stah k am lig in i va 
egiluvchanligini oshiradi va to 'qim aning yog'och kabi qattiqlashuviga olib keladi. 
M asalan, behi to 'q im asi.

Ba’zi o 'sim liklarda po'kaksim on to 'q im a qatlami hosil bo'lishi yog'sim on 
modda suberenni shimishi natijasida kuzatiladi. Po'kaksimon to 'qim a qatlamining 
hosil bo 'lishi ildiz mevali sabzavot va kartoshkaning bir necha oy m obaynida 
yaxshi saqlanishini ta ’minlaydi.

Kutin — m um sim on m odda bo 'lib , ba’zi meva va sabzavotlam ing po 'stloq 
to 'q im asi tarkibiga kiradi (olm a, o lxo 'ri), ularning mikroblarga chidam liligini 
oshiradi va m ustahkam ligini ta ’minlaydi.

Protoplazm a — shaffof, shilim shiq m odda, ya’ni oqsil, yog ', uglevodlar, 
m ineral tuzlam ing suvdagi eritm asi bo 'lib , to 'q im aning  ko 'p  yoki kam  qismini 
egallaydi. Protoplazma ichida yadro joylashgan. Yadro o 'z  qobig'igaega. Yadro 
m odda almashinuvi jarayonida m uhim  rol o 'ynaydi. Shuningdek, to 'qim aning 
bo 'lin ish i (yoki ko 'payishida) yadroning bo 'lin ish idan  boshlanishi sababli 
ham  muhim ahamiyatga egadir. T o 'q im alar orasida havo yoki karbonat angidrid 
gazi yig 'iladi. U larning yig'ilishi to 'q im an in g  nafas olishidagi gaz ajralib 
chiqishi natijasidir. T o 'q im alar protoplazm asida m odda almashinuvi jarayonlari 
boradi.

P rotoplazm a yarim o 'tkazgich  vazifasini bajaradi, ya’ni suvni o 'tkaz ib  
yuborib, unda erigan m oddalarn i o 'z id a  ushlab qoladi. T o 'q im alard a  bu 
m oddalarning konsentratsiyasi yuqori darajada bo 'lad i. Shuning uchun ham
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ular protoplazm aga bosim bilan ta ’sir ko 'rsatadi va uni qobiqqa qisib qo'yadi. 
T o 'q im an ing  bu holati turgor holat deb ataladi.

Pishgan meva va sabzavotlar to 'qim alari orasidagi osm otik bosim  0,5— 1 
M Pa gacha bo'ladi.

Agar to 'q im a la r orasidagi oraliqni shakarli yoki tuzli e ritm alar bilan 
to 'y in tirsak  (to 'q im a konsentratsiyasiga nisbatan  yuqori konsentratsiyali), 
to 'q im alardagi nam likning b ir qism i to 'q im a la r  orasiga o 'ta d i va to 'q im a  
protoplazm asini siqib qobiqdan ajratadi. T o 'q im an ing  bu holatiga plazm oliz 
holat deb ataladi.

T o 'q im alarn ing  tu rgor va plazm oliz holati m eva va sabzavotlam ing 
aynishdan saqlash uchun qayta ishlash usullarin ing asosini tashkil etadi. 
D astlabki ishlov berish (quritish , tuzlash , shakarlash) va konservalash 
jarayonlaridagi xomashyoni qayta ishlash texnologik tartiblarini tanlashda hisobga 
olinadi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Parenxim , prozenxim  to 'q im alar; qobiq to 'q im a la ri, k le tchatka, p ro to- 
pektin , lignin, suberin, kutin , tu rgor va plazm oliz holatlar.

Nazorat uchun savollar

1. Meva va sabzavotlar tanasi n im alardan  tashkil topgan?
2. Meva va sabzavotlar to 'q im asi o ‘z ichiga qanday  m oddala rn i yig'adi?
3. Q anday  to 'q im aga parenxim to ’qima deyiladi?
4. Q anday  t o ’qimaga prozenxim to ’qim a deyiladi?
5. Q obiqning to ’qimalari qanday  m o ddala rdan  tashkil topgan?
6. L ignin  m o d d a s i  t o ’q im a n in g  qaysi q ism id a  y ig’iladi va u n in g  q a n d a y  

xususiyatlarini t a ’minlaydi?
7. Meva va sabzavotlaming mikroorganizmlarga chidamliligini va mustahkamligini 

qanday  m odda  t a ’minlaydi?
8. Protoplazma nima va u nim alardan tashkil topgan?
9. Protop lazm ada qanday  jarayonlar  boradi?
10. T o ’qim alarning turgor holati deb qanday  holatga aytiladi?
11. Meva va sabzavot to ’qim alarida qachon  plazmoliz holat vujudga keladi?
12. Plazmoliz holat qanday  hosil b o ’ladi?

5 -§ . Konservalash sanoatida ishlatiladigan qo‘shimcha 
mahsulotlar va ziravorlar

Bug‘doy uni. T am addi sabzavot konservalari ishlab chiqarishda ishlatiladi. 
Asosan qayla tayyorlash uchun b irinchi navdagi bug 'doy  uni ishlatiladi.

U n  tarkibidagi nam lik 13— 15 % bo 'lish i kerak. U n tarkibidagi nam lik 
15% dan  ortiq  bo 'lsa , uning tark ibida ozod suv m olekulasi bo 'lad i. U ning 
ta ’sirida ferm entli jarayon lar kuchayib, unning  xususiyatlarini o 'zgartirad i va 
m ikroorganizm lar rivojlanishi uchun qulay sharo it yaratadi. N atijada un
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m og‘orlab, qotib qoladi. N am ligi 13% dan  kam  bo‘lgan unni saqlaganda 
tarkibidagi lipazning faolligi oshadi.Undaerkin yog' kislotalari yig'ilib, yog'ning 
kislotasi ortadi, natijada un achchiq  bo 'lib  qoladi.

U n tarkibida m etall changlari 3 m g/kg dan  ortiq  bo 'lishiga, shuningdek 
chang zarralarin ing eng yirik o 'lch am i 0,3 m m  dan  ortiq  bo'lishiga ruxsat 
etilmaydi.

U nning  kislota ko 'rsatk ich i s tandartlar bilan m e’yorlanm asa-da, am aliy 
ishda hisobga olinadi. U nning kislota m iqdori uning yanchilishini tavsiflaydi. 
Yangi unning reaksiyasi kam  kislotali bo 'lad i, undagi ortiqcha kislota miqdori 
uning ayniganligini ko'rsatadi.

Korxonaga kelib tushgan un m etal setkalari bo 'lgan silkinuvchan elaklarda 
elanib, magnitli separatordan o 'tkaziladi. Shundan so 'ng  unga issiqlik ishlovi 
beriladi. Bu jarayon  aralashtirgichli ikki devorli qozonlarda yoki K rapivina 
sistemasidagi plitalarda, yo bo 'lm asa uzluksiz ishlaydigan sabzavot jazlanadigan 
qozonlarda olib boriladi. U n 110— 115 °C haro ratda uzluksiz aralashtirilgan 
holda to och sarg'ish rangga kirgunga qadar quruq qovuriladi.

0 ‘simlik moyi. Konserva sanoatida tam addi sabzavot konservalari tayyorlash 
uchun kungaboqar, paxta, kunjut m oylaridan foydalaniladi. O 'zbekistonda esa 
ko'pincha paxta moyidan foydalaniladi.

Qovurilgan sabzavotlaming ta ’m xususiyatlari, shuningdek, moyning yuqori 
harorat ta ’sirida buzilmasligi ko 'p incha m oyning xususiyati va tarkibiga bog'liq 
bo'ladi. M oyning tarkibida bir, ikki va undan  ortiq  bog'lari bo 'lgan to 'y inm a- 
gan yog' kislotalari va to'yingan yog' kislotalari bo'ladi. Xona haroratida to'yingan 
yog' kislotalari qattiq holda, to 'yinm aganlari esa suyuq holda bo'ladi. M oyning 
tarkibida qanday kislota borligiga qarab, m oylar suyuq yoki qattiq  bo 'lad i. 
T o 'y inm agan  yog' kislotalari kimyoviy m oddalarga ju d a  chidam siz, chunki 
ozod bog'lari bo'lganligi uchun tez oksidlanadi. Shuning uchun yog' tarkibida 
to 'y inm agan  yog' kislotalarining mavjudligi, uning qovurish jarayoniga ch i­
damliligini belgilaydi. M oyning qovurish jarayonidagi aynishi uning dastlabki 
xususiyatlarida bog 'liq  bo 'lad i. Shuning uchun m oy tarkibidagi to 'y inm agan  
yog' kislotalarining m iqdori kungaboqar m oyida 0 ,3—0,4% , paxta m oyida 
0,2—0,3% bo'lgunga qadar rafinatsiya va dezodoratsiya qilinadi.

Texnologik ko'rsatmaga ko'ra, tamaddi sabzavot konservalari sanoatida tayyor 
mahsulotga qo'yiladigan Davlat standartlari talablari bo 'yicha moylar I navdan 
past bo'lm asligi kerak. Shuningdek, paxta m oyining salatlar uchun m o 'lja l- 
langani ham  ishlatilishi m um kin.

M oyda begona hid va ta ’m  bo'lmasligi kerak.
O 'sim lik moyi hajmi 25—50 m 3 bo 'lgan idishlarda saqlanadi. Ishlatishdan 

o ldin m oy zanglam aydigan p o 'la td an  tayyorlangan, teshiklarin ing diam etri 
0 ,8—1,0 m m  bo'lgan setka orqali filtrlanadi va 1 soat davomida hidsizlantiriladi. 
U ning uchun paxta moyi 180—190 °C, kungaboqar moyi 160— 170 °C haroratda 
ko'piklanishi tugagunga qadar qizdiriladi.
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9-jadval

Moy navi Zichligi
kg /m 3

Qotish
harorati

°C

Yod
miqdori

Sovunla-
nish

miqdori
k g /m 3

Kislota 
miqdori 
mg kon

Namligi
%

Yod
bo'yicha

rangi

Paxta moyi 918-932 -2% -4 101-116 191-199 0,1-0,5 0,1-0,2 8-16
Kungaboqar
moyi

920-927 -16%-18 119-144 186-194 0,2 0,15-0,2 8-11

Kunjut moyi 918-927 -10%-20 111-139 186-198 - - -

Qora murch. Q ora m urch  q alam pirdosh lar oilasiga m ansub  boMgan 
(P ipern ig rum  L.) H indistonda va O siyoning boshqa trop ik  m am lakatlarida 
va M arkaziy A m erikada o ‘sadigan butasim on o ‘sim likning pishib yetilmagan 
mevasidir.

M urchning rangi to 'q  m alladan qoragacha, shakli sharsim on, doni mayda, 
burishganroq, kuchli xushbo 'y  hidli va achch iq  kuydiruvchi ta ’mga egadir. 
Q alam pir tarkibidagi 1,5% uchuvchan efir moylari va 6% gacha uchm aydigan 
efir m oylari (om orezin) tufayli xushbo 'y  hidli bo 'lad i.

Shivit. Hidli shivit (A nethum  graveolens 1.) bir yillik o 'sim lik  bo 'lib , 
xushbo'y hidga ega.

Shivit qad im dan eng xushbo 'y  ko 'k a t sifatida m adaniy  ho lda o 'stirilib , 
iste’mol qilinadi. Shivit O 'zbekistonning barcha viloyatlarida yetishtiriladi.

Konserva sanoatida shivit konserva mahsulotlarini xushbo'ylashtirish maqsadida 
ishlatiladi. Ishlatilishi bo'yicha shivit oshxona shiviti va texnik shivitga bo'linadi.

Oshxona shiviti gul joyigacha kesilgan nafis barglari va shoxchalari yangiligicha 
ishlatiladi. Texnik shivitning — qo 'po l shoxli qism lari, gul soyaboni ishlatiladi. 
Gullash davrida yoki urug'i endi pisha boshlagan davrda yig'ib olinadi va tuzlangan, 
m arinadlangan konserva mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi.

Shivit urug'i tarkibiga 2,5—4 % gacha, o 'sim likning o 't  qism ida esa 0 ,54— 
1,5% gacha efir moyi bo'ladi.

Shivitning yangi barglarida С v itam ini, karo tin , shuningdek flavonoidlar- 
dan — kverustin, izoram etin va kemiferol bo'ladi.

Shivit k o 'k a ti o 'z in ing  v itam inlik  xususiyatini ju d a  tez yo 'qo tad i. C hunki 
yig'ib olingan vaqtidan boshlab askorbin kislotasining parchalanishi boshlanadi.

Shivit nafaqat efir m oylariga, balki С  vitam iniga ham  boydir. Shuning 
uchun uni yig'ib olish va tashib zavodga yetkazishni juda qisqa vaqtlarda amalga 
oshirish lozim.

10-jadval

Mahsulot nomi
Yashil holida Gullash davrida

Quruq 
modda %

Shakar
%

С vitamini, 
100 gr mg

Q uruq 
m odda %

Shakar
%

С vitamini, 
100 gr mg

Shivit 14,21 .. 1,5 115,7 20,72 2,13 167,55
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Petrushka. Jingalak petrushka (Petroselinum  Hortens H offm ) — 2 yillik 
qalin ildizli o ‘simlik. Petrushka ning ikki turi mavjud: bargli petrushka va ildizli 
petrushka. Bargli petrushkaning iste’mol uchun faqat barg qism i ishlatiladi. 
Ildizli petrushkaning esa barglari va ildizlari yangiligicha ham da quritilgan holda 
ishlatiladi. Bu o ’sim likning barg qismi (ildizi, barglari) xushbo’y hid va ta ’mga 
ega, chunki uning tarkibida barglarida 0 ,02—0,3 %, ildizida 0 ,04—0,07 % 
gacha efir moylari mavjud.

Petrushkaning yangi barglari va ildizlari konserva sanoatida keng ko’lam da 
ishlatiladi. Q uritilgan barglari va ildizi quruq sabzavot aralashm alari tarkibiga 
kiradi va turli konserva mahsulotlari tayyorlashda ishlatiladi.

Petrushka vitaminlarga boy mahsulotdir. Tarkibidagi С vitaminining miqdori 
chuchuk bolgar qalam piri bilan bir qatorda turadi.

Volgograd tajriba stansiyasi tekshiruvlari natijasida 100 gr petrushka 
xom ashyosi barglari tarkibida 340 mg, ildizida 61 mg С  vitam ini mavjudligi 
aniqlangan.

Bulardan tashqari, petrushkaning yangi barglari tarkibida har 100 gr bargda 
10 mg karotin mavjud.

Petmshka barglarining kuli uning tarkibida ko’p miqdorda mineral moddalar, 
ya’ni tem ir, kaliy, kalsiy, m agniy, fosfor tuzlari mavjud ekanligini ko’rsatadi.

O 'zbekistonda ildizli petrushka navi keng tarqalgan va quyidagi navlarga 
bo ’linadi:

— Bordovskaya navi — uzun ildizli (20 sm gacha), ildizidagi eng yirik 
qism ining diam etri 4 sm ., ildizining o ’rtacha og'irligi 300 gr gacha. Saqlashga 
chidamliligi bilan boshqa navlardan ajralib turadi.

— Saxarnaya navi — konussim on shakldagi o ’rtacha uzunlikdagi, uzunligi 
15 sm  gacha, eng yirik qism ining diam etri 5 sm bo 'lgan  ildizli, ildizining 
og'irligi 300 dan  400 gr gacha. Barglari yirik. E rtapishar nav hisoblanadi. 
Saqlashga uncha chidamli emas.

Sarimsoq piyoz. Sarim soq piyoz — piyozguldoshlar oilasiga m ansub ko ’p 
yillik piyozboshli o ’t o ’sim lik bo 'lib  uning mevasi ko’p urug’li ko ’sak.

Sarimsoqning shifobaxsh xususiyatlari juda qadimdan m a’lum. Uning tarkibida 
fitosterin lar, fitonsid lar, efir m oyi, С vitam ini (0,25 m g /% ), В guruhi 
vitam inlari, glyukozid allein , azotli m oddalar, m ineral tuzlar, jum ladan  yod 
bor.

Sarimsoq piyoz deyarli ham m a joyda ekiladi. Mazasi o ’tkir, o ’ziga xos kuchli 
hidga ega bo’ladi.

Hosilini yig'ishtirib olishdan oldin barglari bir-biriga o ’raladi yoki to 'da lab  
boylab qo ’yiladi. Bandi (soxta poyasi) qurigandan so’ng piyozi kavlab olinadi, 
silkitib tuproqlaridan  tozalanad i, ildiz va barglari kesib tashlanadi. Piyoz 
ustida 2 sm  uzunlikda bandi qoldiriladi. Sarim soq yaxshi saqlanishi uchun uni 
quyoshda bir oz quritish kerak. Sarimsoq quruq va salqin joylarda saqlanadi.
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Sarim soq tarkibida В guruhi, С va D vitam inlari, yod, k letchatka va turli 
kasalliklarni keltirib chiqaruvchi m ikroorganizm larni oMdiradigan fitonsid 
m oddalari mavjud. U ning tarkibidagi efir m oylari sarim soqqa o ‘ziga xos hid 
beradi.

S a r im so q n in g  o ‘tk ir  va c h u c h u k  n av la ri m av ju d . 0 ‘tk ir  n av la ri 
m am lakatim izning shimoliy va o lrta kengliklarida, chuchuk navlari esajanubiy 
kengliklarda k o 'p  ekiladi. C huchuk  sarim soq xushbo 'y  hidli b o 'lib , o 'tk ir  
navlariga xos kuydirish (achishtirish) xususiyatiga ega em as. Konservalash 
sanoatida sarim soq asosan turli salatlar, tushlik  taom  lari, tuzlangan , bijg 'itil- 
gan, m arinadlangan tayyor konserva m ahsulotlari ishlab ch iqarishda ziravor 
sifatida ishlatiladi.

Xren. Xren — qo 'shguldoshlar oilasiga m ansub ko 'p  yillik o 'sim lik, asosan 
sabzavotlarni m arinadlashda va tuzlashda, yangi uzilgan va quritilgan holda 
ishlatiladi.

Ichimlik suvi. M arin ad eritm asi uchun  talab  q ilinad igan  suv D avlat 
standartin ing  «Ichim lik suvi» uchun qo 'y ilgan  talablariga m os kelishi shart. 
Tarkibidagi tem ir tuzlarining, boshqa kimyoviy m oddalarn ing  va m ikroorga- 
nizm larning belgilangan m e’yordan ortiqcha bo 'lm aslig i, toza, hidsiz, yaxshi 
ta ’mga ega bo 'lishi kerak. Suvning qattiqligi 18—20 grad (1 grad 100 litr suvda 
1 gram m  tuzning  mavjud bo 'lish i) yoki 7 m g/ekv 1 litr suvga to 'g 'r i  kelishi 
kerak.

Shakar. Shakar — toza, quruq , sochiluvchan , ta ’mi sh irin , oq rangli, 
begona hid va ta ’msiz bo'lishi kerak. Amaldagi standartlar bo 'y icha shakam ing 
nam ligi 0,15% ; kul m oddasi 0,05 % bo 'lish i kerak.

Q oplarni qillaridan tozalash  m aqsadida shakar dastlab m axsus elaklarda 
elanadi va m etall qo 'sh im chalaridan  tozalash  uchun m agnit m aydonidan 
o'tkaziladi.

Osh tuzi. T am addi sabzavot konservalari tayyorlashda ishlatiladigan osh 
tuzi m ahsulotga hech qanday konservalovchi ta ’sir ko 'rsatm ayd i, balki u 
m ahsulot tarkibida qolgan qobiq  (spora) hosil qiluvchi bakteriyalarni yuqori 
haroratga qarshi ta ’sir kuchini oshiradi.

Texnologik maqsadlarda ishlatiladigan tuzga uncha qattiq talablar qo'yilmaydi. 
T uz Davlat s tandartin ing  «Osh tuzi» uchun belgilangan talablariga javob 
beradigan, qoplangan, tez  eriydigan ekstra yoki oliy navli bo 'lish i kerak.

Osh tuzi gigroskopik (suvga o 'ch) mahsulot bo'lganligi sababli uni havosining 
nisbiy namligi 75 % dan  oshm aydigan xonalarda saqlash lozim . N am ligi 
undan yuqori bo 'lgan joylardasaqlansa, u nam lanib bir-birigajipslashib, qotib 
qoladi va sochiluvchanlik xususiyatini yo'qotadi.

Korxonaga kelib tushgan tuz  agar lozim bo 'lsa . b ir oz quritiladi, yanchish 
qurilm asida  yanch ilib , № 2; № 2,5  m etall se tk a la rd a  e lanad i va m etall 
aralashm alaridan tozalash m aqsadida magnit m aydonidan o 'tkaziladi.

Osh tuzi — toza, m exanik aralashm alardan xoli bo 'lishi kerak. K onserva­
lashda ekstra, oliy va I-navli osh tuzlari ishlatiladi.
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M arinadlar ishlab chiqarishda bulardan tashqari ziravorlar sifatida estragon, 
lavr yaprog 'i, tuyilm agan hidli m urch , qalam pir m unchoq (gvozdika) va 
korisa ishlatiladi.

Koritsa. Koritsa chetdan  keltiriladi, uni doim iy yashil p o ‘stloq beruvchi 
koritsa daraxtining yosh shoxchalari po ‘stlog‘ini quritib tayyorlanadi. U  daraxt 
shoxchalari p o ‘stlog‘ini naysim on qilib shilib olib quritilgan yoki kukun qilib 
yanchilgan holda ishlab chiqariladi. U ning tarkibida efir m oylari, oshlovchi 
m oddalar va yelim (smola) boMadi. U m arinadlarga o ‘ziga xos hid beradi.

Qalampirmunchoq. Q alam pirm unchoq doimiy yashil gvozdika daraxtining 
ochilm agan g 'uncha la ri boMib, asosan tropik m am lakatlarda yetishtiriladi. 
Q alam pirm unchoq efir m oylarining tarkibida evginol bo 'lib , u ju d a  xushbo 'y  
hidga ega.

Z iravorlardan qa lam pirm unchoq  va hidli m urchni qo 'sh im ch alar bilan 
birga mahsulot qadoqlanadigan idishlarga joylasa ham bo'ladi. Koritsa esa eritmaga 
faqat damlama holida qo'shiladi.

Z iravor dam lam asi tayyorlash uchun m e’yorlar bo 'y icha  hisoblab top il- 
gan  m iqdordag i z irav o rla r u stid an  10 b arav ar suv quy ilad i. Q aynash  
darajasigacha qizdiriladi va 12+24 soat davom ida zanglam aydigan p o 'la tdan  
tayyorlangan, usti m ahkam  yopiladigan idishlarda saqlanadi. Bu m uddatdan  
keyin qaynaguncha yana bir bor qizdiriladi va filtr orqali filtrlanib tozalanadi.

Sirka kislotasi. Sirka kislotasi o 'rm o n  kimyoviy va biokim yoviy turlarga 
bo'linadi. O 'rm on  kimyoviy sirka o 'rm o n  m ahsulotlaridan olinadi.

Biokimyoviy sirka esa meva va rezavor meva m ahsulotlarini 7—8% spirt 
hosil bo 'lguncha bijg 'iganini qayta bijg 'itish, ya’ni sirkali bijg 'itish natijasida 
olinadi. U 70 % li quyiltirilgan essensiya va 6% li kislota holida ishlab chiqariladi. 
O 'rm on  m ahsulotlaridan olingan sirka essensiyasi rangsiz, biokimyoviy sirka 
esa qanday rangdagi meva yoki rezavor mevadan tayyorlanganligiga qarab och 
yashildan qizil ranggacha bo'ladi.

K o 'pgina m ikroorganizm lar sirka kislotasining 2% li eritm asida o 'lad i. 
Qobiq (spora) hosil qiluvchi m ikroorganizm lar esa hatto  6% li sirka kislotasida 
ham  o 'z  hayotiy xususiyatlarini saqlab qola oladi.

Biroq 2 % li sirka kislotali eritm alar inson uchun ko 'p  hisoblanadi. U 
tayyor m arinadni ju d a  nordon  va o 'tk ir  hidli bo 'lishiga olib keladi. Sirka 
kislotasining past konsentratsiyalarida esa sirka kislotali bakteriyalar va m og'or 
m ikroblari yashaydi va ko 'paya oladi. Shu sababga k o 'ra , m arinad lar ishlab 
chiqarish sterillash yoki pasterillash jarayoni bilan birga olib boriladi.

M arinadlam ing sifati ko 'p  jihatdan  ishlatiladigan sirka kislotasining sifatiga 
bog'liq bo'ladi. M arinadlar uchun ishlatiladigan sirka Davlat standartlari talab­
lariga javob berishi, ya’ni tarkibida 4 % dan  kam  bo 'lm agan  sirka kislotasi, 
0,3%  eruvchan m oddalar, 0,1%  gacha spirt saqlanishi lozim . U nda m ineral 
tuzlar, o g 'ir metall tuzlarin ing bo'lishiga ruxsat etilm aydi.

Sirka essensiyasi esa 80% sirka kislotasidan tashkil topgan bo'lishi kerak.
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Sirka kislotasi bilan ishlashda zaharli va o ‘yuvchi m oddalar bilan ishlashdagi 
xavfsizlik qoidalariga rioya qilinadi. Sirka essensiyasi va sirka kislotasining bug'lari 
zaharlid ir, shun ing  uchun  ularni h id lab  k o ‘rish m um kin  em as. Sirka 
kislotasining o ‘tk ir eritm alari shkafda qulflangan holda saqlanadi. Agar sirka 
kislotasi yoki essensiyasi to 'kilib ketsa, UVkilgan eritmaga ammiakli suv qo ‘shilib 
neytrallanadi, shundan so‘ng eritm a latta bilan artib olinadi.

T alab qilinadigan sirka kislotasining m iqdori (1 kg eritm aga kg hisobida) 
quyidagi formula bilan aniqlanadi.

Bu yerda mi — tayyor m arinad  tarkibidagi sirka 
kislotasining m iqdori, %; 

m2 — ishlatiladigan sirka essensiyasi 
N  _  Г m\ 1 . 1 0 0  (75—80 %) yoki sirka kislotasi

l  тг ' e \  ( 3 - 8  %) tarkibidagi kislota
m iqdori, %; 

e  — m arinad  qadoqlanadigan  b ir bankadagi 
eritm a m iqdori (odatda m arinadning 
um um iy og 'irligiga nisbatan 
30—40 % ni tashkil q ilad i), %.

Tayanch so ‘z va iboralar

B ug'doy uni, osh tuzi, o 'sim lik  m oyi, qo ra  m urch , shivit, petrushka, 
sarim soqpiyoz, xren, shakar, sirka ham da sulfit kislotalari va hokazo.

Nazorat uchun savollar

1. Q is h lo q  x o ' j a l ik  m a h s u lo t l a r i n i  k o n s e r v a la s h d a  q a n d a y  q o ' s h i m c h a  
m ahsulotlardan foydalaniladi?

2. Osh tuzi qanday talablarga javob  berishi kerak?
3. Q anday  konserva mahsulotlari ishlab ch iqarishda shakardan foydalaniladi?
4. Konservalashda ishlatiladigan shakar qanday  talablarga javob  berishi kerak?
5. Q anday  turdagi ziravorlami bilasiz?
6. Q anday  konserva mahsulotlari ishlab ch iqarishda sulfit kislotasidan yoki uning 

gazidan foydalaniladi?
7. Bug'doy uni qaysi turdagi konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda ishlatiladi?
8. Bug'doy uni qanday tartibda qayta ishlanadi?
9. Konservalashda osh  tuzi qanday  talablarga javob  berishi kerak?
10. Konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda qaysi turdagi o 's im lik  moylaridan 

foydalaniladi?
11. Q ora ,  hidli m urch la r  va q a lam p irm u nch oq  sabzavot konservaga n im a m aq- 

sadda qo'shiladi?
12. Sirka kislotasining qanday  turlarini bilasiz?
13. Q uruq  va ho 'l  sulfitlash deganda q anday  ja rayonn i tushunasiz?
14. Sarimsoq tarkibida qanday  bakteriosid m o dd a  mavjud?
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6 - § .  M e v a  v a  s a b z a v o t l a m i n g  k i m y o v i y  t a r k i b i

O ziq-ovqat m ahsulotlari tarkibida suv, uglevodlar, yog‘lar, v itam inlar, 
azot moddalari, m ineral, xushbo'y, pektin, bo 'yoq va boshqa m oddalar bo'ladi. 
Suv barcha oziq-ovqat mahsulotlarining tarkibiga kiradi. Yangi uzilgan meva va 
sabzavotlar tarkibidagi suv uning tarkibida kechadigan fiziologikjarayonlam ing 
borishini ta'm inlaydi, shuningdek, uning sirtiga tushgan m ikroorganizmlarning 
yashashi va ko'payishi uchun shart-sharoit yaratib beradi ham da m ahsulotning 
aynishiga sabab bo'ladi.

M ahsulotlarning sifati nafaqat uning tarkibidagi suv m iqdoriga, balki 
shu suvning boshqa ozuqaviy m oddalar bilan qanday shaklda bog'langanligiga 
ham  bog'liq  bo 'ladi. M ahsulot tarkibidagi suv erkin va bog'langan shakllarda 
bo'ladi. Erkin suv makro va mikrokapillyarlarda joylashgan bo'ladi. Bog'langan 
suv esa birikm alar bilan bog 'langan va kristallizatsiyali bo 'ladi. X om ashyoni 
quritganda birinchi navbatda erkin suv va shundan  keyingina, bog 'langan 
suvning bir qismi ajralib chiqadi.

X om ashyoni saqlash davom ida ham  uning tarkibidagi suv bug 'lanishi va 
buning natijasida xom ashyoningsirt tarangligi yo 'qolib , saqlash m uddatining 
kam ayishiga sabab bo 'lad i. O datda, yangi uzilgan o 'sim lik  xom ashyosida 
suvning og'irlik  m iqdori 72—96 % ni tashkil etadi.

Azotli moddalar. U lar asosan, oqsil m oddalari va ularning parchalanishida 
hosil bo 'ladigan m ahsulo tlar tarkibida bo 'lad i, shuningdek, azot tuzlari, 
azot kislotalari va boshqa birikmalar holida uchraydi. Tarkibida azot birikmalari 
bo 'lgan b a ’zi m oddalar azo tlilar guruhiga kirm aydi. Ularga glikozidlar, 
fenol birikmalari kiradi va ular alohida guruhga ajratiladi. Sabzavot va mevalarda 
azotli m oddalar m iqdori 0 ,2— 1,5 % ni tashkil qiladi.

Uglevodlar. Bu guruhga shakar, kraxm al, sellyuloza, pektin  m oddalari, 
gemisellyulozalar kiradi. Bu m oddalar meva va sabzavotlaming asosiy energe- 
tik m oddasi hisoblanadi. O 'sim lik lar tarkibidagi quruq  m odda m iqdorining 
80 % ini uglevodlar tashkil qiladi. U glevodlarning energetik qiym ati uncha 
katta bo ‘lm asa-da, ularning inson organizm iga oson va tez singishi inson 
hayot faoliyatida m uhim  aham iyat kasb etadi.

Shakarlar. Meva va sabzavotlarda shakarlardan asosan glyukoza, fruktoza va 
saxaroza uchraydi. Xomashyo tarkibidagi shakarlaming umumiy miqdori ko'pgina 
om illar: navi, o 'sish  zonasi, agrotexnikasi, yeri, ob-havosi va hokazolarga 
bog'liq bo'ladi. Urug'li mevalarda asosan, fruktoza, danakli mevalarda saxaro­
za. boshqa turdagi mevalarda esa glyukoza va fruktoza teng m iqdorda bo'ladi. 
Buni esa xomashyoni qayta ishlashda hisobga olish kerak, chunki shakarlam ing 
xususiyatlari har xildir.

Serquyosh 0 ‘zbekiston sharoitida bu m evalar tarkibidagi shakarlar miqdori 
ancha yuqori bo'lishi kuzatiladi.

Yuvish, issiq suvda ishlov berish jarayonlarida eriydigan barcha moddalarda 
yo'qotuv bo 'ladi, shu jum ladan , shakarlarni ham  yo 'qotish m um kin. Shuning
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uchun ham  blanshirlash jarayon in i bug1 bilan olib borgan m a’qul. Shakarlar 
juda gigroskopik bo'ladi. Suv bug‘i bilan to ‘yingan joyda saqlanganda fruktoza 
m ahsulot og 'irligining 30 % i, glyukoza 15 % i, saxaroza 13 % i m iqdorida 
nam likni shim adi. Shu sababdan quritilgan meva va sabzavotlarni germ ctik 
yopiq idishlarda saqlash kerak bo'ladi.

Suvda eriydigan quruq m oddalarga shakar, В guruhi. С , P, PP vitam inlari, 
organik kislotalar, oshlovchi m oddalar, an to tsian  b o 'y o q  m oddalari kiradi. 
Suvda erimaydigan quruq m oddalarga esa kraxmal, sellyuloza, pektin m od­
dalari (suvda erim aydigan protopektin  holida), oqsillar, yog 'lar, A, E, K, 
D vitam inlari, xlorofil, karotinoid  bo 'yoq  m oddalari kiradi.

11-jadva I

M e v a  va r e z a v o r  m ev a la r  t a rk ib id a  
s h a k a m i n g  m iqdor i  %

Meva va rezavor 
mevalar

Shakarlar
Yig'indisi

Fruktoza Glyukoza Saxaroza
O 'r ik 0,1-3,2 0,1-3,2 9,5-10,0 4,7-16,4
Behi 5,6-6,6 2,0-2,4 0,4-1,6 8,0-11,6
Uzum 7,0-14,0 7,0-14,0 0,1-2 ,0 14,1-30,0
Olcha 3,3-4,4 3,8-5,3 0,2-0,8 7,3-10,5.
Nok 6,0-9,7 1,0-3,7 0,4-2,6 7,4-16,0
Yertut 1,6-3,8 1,8-3,1 0,2-1,1 3,6-8,2
Krijovnik 2,1-3,8 1,2-3,6 0,1-06 3,4-8,0
Malina 2,5-3,4 2,3-3,2 0.0-0,2 4,8-6,8
Shaftoli 3 ,9-4.4 4,2-6 ,9 4,8-10,7 12,9-22,0
Olxo'ri 1,0-7,0 1,5-5,2 1,5-9,2 4,0-26,4
Qora qarag'at 3,3-4,8 3.3-3,9 0,2-0.4 6,8-9,1
Gilos 1,5-3,9 1,7-7,7 0,0-1,2 3,2-12,8
Olma 6,5-11,8 2,5-5,5 1,0-5,3 10,0-22,8

Kraxmal. Ko'pgina o'sim lik mahsulotlarining tarkibiy qismini tashkil qiladi, 
u lar k o 'p  m iqdorda (12—25 %) kartoshka, yashil n o 'x a t va m akkajo 'xorida 
bo'ladi. Meva va rezavor mevalarda kraxmal kam, 1 % atrofida bo'ladi. Kraxmal 
sovuq suvda erim aydi, 62—73°C issiq haro ra tda  esa yelim sim on yopishqoq 
m oddaga aylanadi. Shuning uchun ham  tarkibida kraxm ali bo 'lgan  konserva 
m ahsulotlarini sterillashda ular ju d a  sekinlik bilan issiqlik o 'tkazad i va steril­
lash m uddatining uzayishiga sabab bo'ladi.

Metchatka (sellyuloza). O 'sim liklar to 'qim asi va qobig'ining asosiy qismini 
tashkil etadi. M eva va sabzavotlar tarkibida 1—2 % bo 'lad i. K letchatka 
xom ashyoni saqlash va tashishga chidam liligini oshiradi. Sterillash jarayonida 
m ahsulotni yum shab, pishib, ezilib ketishdan asraydi. Lekin bug 'lash  va 
yanchish jarayonlarini qiyinlashtiradi. Bolalar uchun va parhez iste’mol uchun 
konservalar ishlab chiqarishda tarkibida kletchatkasi kam  bo 'lgan  xom ashyo- 
dan foydalaniladi. Masalan: qovoq, kabachki. Boshqa uglevodlardan farqli ravishda
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ular suvda erim aydi, inson vujudiga singim aydi, am m o ichaklar faoliyatini 
m e’yorlaydi.

Pektin moddalari. U lar meva va sabzavotlar tarkibida suvda erim aydigan 
protopektin shaklida uchraydi. Meva va sabzavotlar pishib yetilishida fermentlar 
ta ’sirida qism an pektinga aylanadi va m eva, sabzavot sharbatida erib , uni 
yum shoq bo 'lishiga olib keladi. P ro topektinn ing  pektinga aylanish jarayoni 
ularni qizdirganda ham  hosil bo 'ladi (ayniqsa, kislota eritm asida qizdirganda) 
va uning bu xususiyatidan konservalash sanoatida keng foydalaniladi. Pektin, 
shakar va organik kislotalar ish tirokida qizdirganda liqildoq hosil qiladi va 
bundan  povidlo, jem , jele kabi konserva m ahsulotlari ishlab chiqarishda keng 
foydalaniladi. Pektin moddalari inson oziqlanishida oshqozon-ichak va boshqa 
kasalliklarni davolashda m uhim  ahamiyatga ega.

Oqsillar. O 'z  kimyoviy tarkibi bo 'y icha  boshqa ozuqaviy m oddalardan  
farq qilib, ularning tarkibiga azo t kiradi. Shu sababdan inson vujudida 
ularning o 'rn in i uglevodlar ham , yog 'lar ham  bosa olmaydi. A zotdan tashqari 
oqsillaming tarkibiga uglerod. vodorod, kislorod, oltingugurt va boshqa kimyoviy 
elem entlar kiradi. H ayotiy jarayonlarda o 'lgan  to 'q im a  va hujayralar o 'rn iga 
inson organizm idagi oqsillar yangi to 'q im alar hosil bo 'lishi uchun sarflanadi. 
Shuning uchun ham  insonning b ir kunlik  oziqlanishida 80— 100 gram m  
oqsil bo'lishi shart. K o'pchilik meva va sabzavotlar tarkibida kam m iqdorda, 1,5 
% atrofida oqsil bo'ladi. Lekin yashil no 'xatda 5 %, loviyada 25 % gacha oqsil 
bo'ladi.

Yog‘lar. Asosan hayvonlardan olinadigan ozuqa m ahsulotlari tarkibida 
uchraydi. Meva va sabzavot to'qimalari tarkibida esa juda kam miqdorda uchraydi. 
Shunga qaram asdan, m eva va sabzavotlar to 'q im alarida  boradigan m odda 
alm ashinuvi jarayon larida m uhim  rol o 'ynaydi, chunki u lar p ro toplazm a 
tarkibiga kiradi. Y og 'lar bebaho  energiya m anbai hisoblanadi. Insonning 1 
kunlik talabi — 80— 100 gram m . Y og 'lar inson organizm ida parchalanishi 
jarayonida o 'z id an  37,7 kJ, uglevodlar va oqsillar esa 17 kJ gacha issiqlik 
ajratib chiqaradi va inson organizm ini issiqlik energiyasi bilan ta ’minlaydi. 
Y og'lar yuqori quvvatli energetik m ahsulot bo 'lib , asosan yong 'oqli m evalar 
mag'zida ko'p m iqdorda uchraydi (%): bodom da 53, pistada 54, grek va o 'rm on 
yong'oqlarida 58, kedr yong'og 'ida 60, fundukda 64. Shuningdek, yog'lar meva 
va sabzavotlar u rug 'larida, danaklari m ag 'z ida  ham  k o 'p , mevasi m ag'zi va 
po'stlog'ida esa yog' juda kam m iqdorda bo'ladi. Masalan, olma urug'ida 13,7%; 
mevasi m ag'zida 0,22%; po 'stlog 'ida 2,0 % ni tashkil qiladi.

Mumsimon moddalar. Y og 'sim on m oddalar bo 'lib , barglarni, shoxlarni 
m eva va rezavor m evalar sirtini yupqa qatlam  bilan qoplab oladi va ulam ing 
so 'lish in i, zam burug 'li kasalliklar bilan kasallanishining oldini oladi. Biroq 
barcha meva va rezavor mevalar yuzasi tashqi ta ’sirdan bir xilda himoyalangan 
em as. M asalan, b a ’zi o lm alarning sirti yirik setkasim on qatlam lardan iborat 
bo 'lib , m um sim on moddasi um um an bo'lm aydi. (R enet C hernenko, Bogatir) 
boshqalari (Pepin Shafranniy, Slavyanka) esa qalin m um sim on qatlam ga ega.
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Ishqorda qizdirganda m um sim on m oddasi eriydi va meva sirtin ing m um li 
qatlam ida yoriqchalar hosil bo ‘ldi. U ning bu xususiyatidan uzum  va olxo‘rini 
quritishda foydalaniladi. C hunki ishqorli ishlov berilganda quritish  jarayoni 
ancha tez boradi.

Vitaminlar. O rganik m oddalar bo 'lib , oziq-ovqat m ahsulotlarida juda  kam 
m iqdorda uchraydi, lekin tirik to 'q im alarda  boradigan m oddalar alm ashinuvi 
jarayonlarida m uhim  aham iyatga ega. V itam inlar inson vujudida ishlab chiqa- 
rilm aydi, ular vitam inlam i faqat oziq-ovqat m ahsulotlaridan oladi. Insonning 
sog'lom  bo'lishi uchun talab qilinadigan ko'pgina vitam inlar (C ,P ,PP ,B  guruhi) 
inson organizmiga faqat meva va sabzavotlar bilan kiradi. Shuning uchun ham  
meva va sabzavotlar inson oziqlanishida yetarli darajada bo 'lishi lozim. Inson 
organizm ida vitam in bo'lm asligi yoki yetarli m iqdorda bo'lm asligi m odda al­
mashinuvi jarayonlarining buzilishiga va o g 'ir kasalliklarga olib kelishi m um ­
kin. Vitam inlar suv va yog'da eriydigan guruhlarga bo 'linadi: C ,P ,P P ,B  guruhi 
suvda eriydi; A, E, K, D yog'da eriydi. Insonning vitaminlarga bo'lgan 1 kunlik 
talabi 50—70 mg.

Organik kislotalar va ulaming tuzlari. Barcha meva va sabzavotlar tarkibida 
uchraydi. K o'pgina meva va sabzavotlarda 1 % gacha, b a ’zilarida esa 2,5—3 % 
gacha organik kislotalar bo'ladi. Meva va sabzavotlar tarkibida organik kislotalardan 
olm a, lim on, uzum  kislotalari keng tarqalgan. Insonning organik kislotalarga 
bo 'lgan 1 kunlik talabi — 2 gram m . O rganik kislotalar ozuqa ta ’mini yaxshi- 
laydi va m odda almashinuvi jarayonlarida m uhim  rol o'ynaydi. Organik kislota­
lar juda  ko 'p  oziq-ovqat m ahsulotlarining tarkibiga kiradi. M evalar va ularni 
qayta ishlab olingan m ahsulotlarn ing ta ’m ko 'rsatk ichlariga va qayta ishlash 
texnologiyasiga organik kislotalar anchagina ta ’sir ko'rsatadi.

M asalan, xomashyodagi organik kislotalarning vaznli ulushi tayyor konserva 
m ahsulotin ing sterillash tartibiga yetarli darajada ta ’sir ko 'rsatad i. M asalan, 
kislotalilik qancha yuqori bo 'lsa, konservalarni qizdirganda uning tarkibidagi 
m ikroorganizm lar shuncha tez o 'ladi.

Oshlovchi moddalar. Meva va sabzavotlarga burishtiruvchi o 'tk ir ta ’m beradi. 
K onservalashda texnologik tartib larn i tanlashga bevosita ta ’sir ko 'rsatad i. 
O shlovchi m oddalar suvda eriydi va ferm entlar ta ’sirida havodagi kislorod 
bilan oson oksidlanadi va ular rangi ning qorayishiga sabab bo'ladi. Oshlovchi 
m oddalar meva va rezavor mevalarda k o 'p  uchraydi. U lar o 'sim likning barcha 
qism larida bo 'lad i (p o 'stlog 'i, m ag 'z i, u rug 'i, bargi va hokazo), suvda oson 
eriydi. U ch valentli tem ir tuzlari bilan reaksiyaga kirishib m evalam i to 'q  ko 'k  
yoki qoram tir-yashil tusga kiritadi. Shuning uchun ham  qayta ishlash paytida 
xom ashyoning tem ir va boshqa metallarga bevosita tegib turishi m um kin emas. 
Chunki mahsulotning rangi zgarib, С  vitaminining miqdori kamayadi. Bunday 
holat qayta ishlashda qo 'llanadigan suvning tarkibida tem ir tuzlari bo 'lganida 
ham  kuzatiladi.
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Oshlovchi m oddalar polifenoloksidaz ta ’sirida oson oksidlanadi. Xomashyoni 
qayta ishlash paytida mahsulotning qorayishini oldini olish maqsadida xomashyo 
blanshirlanadi, oltingugurt 2 oksidi bilan ishlov beriladi yoki sulfit kislotasida 
saqlanadi. Bunda polifenoloksidaz parchalanadi. A garbo'laklangan xomashyoni 
havo bilan ta ’sirga kirisha olmaydigan sharoitda (m asalan, suvda) saqlansa ham  
xomashyo qoraymaydi.

O lm a sirti qattiq roq  bosilganda, shu joyi m aglzining rangi to ‘qlashadi. 
Bunday boNishini oksidlanish — qaytalanish jarayonlarining buzilishi va malla 
rangli flofaben m oddasin ing paydo bo 'lish i bilan izohlanadi. Buning oldini 
olish uchun uzib olish va tashish paytida m evalarning mexanik lat yeishiga yo‘l 
qo'ymaslik kerak.

Oshlovchi m oddalar oqsil m oddalarining koagulyatsiyalanishi va cho 'km aga 
cho'kishini tezlashtirganligi uchun ham  sharbat va sharoblam i tindirishda keng 
ishlatiladi.

Oshlovchi m oddalar meva va rezavor meva tarkibida ancha ko‘p m iqdorda 
bo'ladi. Masalan: behi, qizil, yow oyi olm alarda — 0,6%  gacha, boshqa m eva­
larda 0 ,1—2,2%  gacha oshlovchi m oddalar bor. U lar burishtiruvchi ta ’m va 
yopishqoq xususiyatga ega. U larning miqdori meva va rezavor m evalar ta ’mini 
belgilaydi. M evalami m uzlatganda, oshlovchi m oddalar parchalanadi va meva 
ta ’mi yaxshilanadi.

Efir moylari. U lar yog 'da eriydigan uchuvchan  m oddalar bo 'lib , meva, 
revazor meva mahsulotlar va qayta ishlangan konserva mahsulotlariga xushbo'ylik 
baxsh etadi. Efir m oylarining m eva-sabzavotlar tarkibidagi m iqdori ularning 
navi va pishib yetilishi darajasiga bog 'liq  bo 'lad i. M evalar qanchalik  yaxshi 
pishib yetilgan bo 'lsa, ularda efir moylari shuncha ko 'p  bo 'lad i. Efir moylari 
m ikroorganizm lar o 'sish ini t xtatadi. U lar ko 'p  m iqdorda lim on, apelsin va 
m andarin po 'stlog'ida (1,5—2,5%) bo'ladi. Boshqa mevalarda foyizning ming- 
dan biri m iqdorida bo 'lad i. Efir moylari sanoat m iqyosida sitrus m evalar 
po 'stlog 'in i presslash yo'li bilan olinadi.

Efir moylari terpen lar, sp irtlar, aldegidlar, sitral, karvon, p ipena  kabi 
kimyoviy m oddalarning aralashm alaridan tashkil topgan.

Ba’zi efir moylari bakteriya  ldirish xususiyatiga ega bo'lib, ular fitonsidlar 
deb ataladi. F itonsid lar k o 'p  m iqdorda sarim soq piyozida (allisin), xantal 
m oyida (allitsel) uchraydi. Sabzi, pom idor, bosh piyoz, xren, qalam pir va 
shivitlami qizdirganda yuqori fitonsidli xususiyatlarni nam oyon etadi.

Bo'yoq moddalari. Xlorofillar meva va sabzavotlar, ularning tanasi, barglariga 
yashil rang beradi. Suvda erim aydi, nordon m uhitda qizdirganda feofitinga 
aylanib, rangi o 'zgaradi (loyqasim on rangga kiradi).

— karotinoidlar — sariqdan qizil ranggacha beradi: karotin — olov rang 
(sabzi, shaftoli), likopin — qizil rang (pom idor rangi); ksantofillar — sariq 
rang (sariq pom idor).
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— antosian lar — meva va sabzavotlarga q izildan siyoh ranggacha tus 
beradi. Suvda eriydi. Qizdiiganda o ‘z rangini o ‘zgartiradi. Kimyoviy tarkibi bo'yicha 
ular shakarlar va boshqa organik m oddalarning birikm asidan tashkil topadi.

M ineral tuzlar. Inson hayot-faoliyati uchun  ju d a  m uhim  m oddalar 
bo 'lib , u lar inson organizm idagi h ar b ir to 'q im an in g  tarkibiga kiradi. Inson 
organizmida ulam ing yetishmasligi turli kasalliklarni keltirib chiqaradi. Ularga 
C a, N a, K, Fe, S, P va Cl tuzlari kiradi.

M eva va sabzavotlar tarkibida m ikroelem entlardan mis, xrom , kobalt, 
yod, ftorva hokazolar uchraydi. Mineral m oddalar to 'q im a tuzilmasi elementlari 
tarkibiga kiradi. Mineral m oddalar miqdorini kul miqdoriga, ya’ni yondirgandan 
keyin qoladigan kul miqdoriga qarab aniqlash m um kin. M eva va sabzavotlarda 
0 ,2—1,8% gacha m ineral m oddalar uchraydi.

M ineral m oddalar foyizning yuzdan b ir m iqdoridan kam  m iqdorda b o 'la ­
digan m akroelem entlarga (kaliy, kalsiy, fosfor, natriy, m agniy) va foyizning 
m ingdan bir ulushida uchraydigan m ikroeyelem entlarga (tem ir, mis, ruh, 
yod, brom , alyum iniy, kobalt, bor va h.k.) bo 'linad i.

M akroelem entlardan eng k o 'p  uchraydigani kaliy b o 'lib , u p ro toplaz- 
m aning suvni tu tib  qolish xususiyatini oshiradi.

Tayanch so 'z va iboralar

Suv uglevod, oqsillar, yog 'lar, azotli m oddalar, shakarlar, kraxm al, vita­
m inlar, k letchatka, pektin  m oddalari, organik kislotalar, m ineral, oshlovchi 
va bo'yoq moddalar.

Nazorat uchun savollar

1. Meva va sabzavotlar kimyoviy tarkibi qanday  m od dalardan  tashkil topgan 
bo 'ladi?

2. Meva va sabzavotlar tarkibidagi suv qanday  holatlarda bo 'ladi?
3. Yangi uzilgan meva va sabzavot tarkibida suvning miqdori nech a  % ni tashkil 

qiladi?
4. Meva va sabzavot to 'q im ala r ida  azotli m odda la r  qanday  bir ikm alar holida 

uchraydi?
5.Uglevodlarga qanday  kimyoviy m odda la r  kiradi?
6. Meva va sabzavotlar tarkibida shakam ing  qanday  turlari uchraydi?
7. Xomashyoni yuvish, blanshirlash jarayoni shakarlarga qanday  t a ’sir ko'rsatadi?
8. Kraxmal qanday  xom ashyolar tarkibida ko 'p ro q  uchraydi?
9. Meva va sabzavot to 'q imalarida kletchatkaning roli qanday?
10. Meva va sabzavot tarkibida pektin moddalari qanday holatda uchraydi?
11. Pektin moddalarin ing konserva sanoat ida  q anday  aham iyati bor?
12. N im a  uchun inson organizmida oqsillaming o 'rnini hech qaysi ozuqa moddalari 

bosa olmaydi?
13. Y og 'lam ing  inson organizmidagi o ' rn i  n im ad an  iborat?
14. Y og 'da  eriydigan vitaminlarga qaysi v itam in lar kiradi?
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15. Suvda eriydigan v itaminlar qaysi mahsulot tarkibida uchraydi va uning qanday 
turlarini bilasiz?

16. V itaminlarning inson organizmidagi o ' rn i  qanday?
17. Meva va sabzavot rangi ning qorayishiga qanday m odda sabab bo'ladi?
18. Qaysi bo 'yoq moddalari meva va sabzavotga sariqdan qizil ranggacha beradi?
19. Antotsian bo 'yoq moddasi nimada eriydi va u qaysi xomashyo tarkibida bo'ladi?
20. Xlorofillar meva va sabzavotlarga qanday rang beradi?
21. Meva va sabzavot tarkibida mineral tuz lardan qaysilari uchraydi?
22. Mineral tuz lam ing  inson organizmida tu tgan  o 'rn i  qanday?

7 -§ . Oziq-ovqat mahsulotlarining quvvatliligi va uni aniqlash

Inson organizm ida uzluksiz ravishda turli xil ozuqa m ahsulotlarin ing 
oksidlanish (havo bilan birikish) jarayonlari boradi va ular ta ’sirida inson 
tanasi uchun m uhim  bo 'lgan issiqlik ajralib chiqadi. Ozuqa ning um um iy quv- 
vati insonning energiya sarflashiga m os bo'lishi kerak. Aniq bir ozuqaga talabni 
issiqlik o 'lcham larida keltirish qabul qilingan bo'lib, asosan katta kaloriyalarda 
(kkal) o 'lchanad i. K atta kaloriya deb  1 litr suvning harorat ini 1 °C gacha 
ko'taradigan issiqlik miqdoriga aytiladi. SI sistemasida energiyani kilojoullarda 
keltiriladi (lkkal=4,1869 kJ). Biroq ozuqaviylik qiymatini kJ larda am alda juda 
kam hisoblanadi. Shuning uchun ham  adabiyotlarda quw atlilik qiymati kiloka- 
loriyalarda beriladi.

Oziq-ovqat m ahsulotlarining quw atlilik  qiymatini hisoblash uchun maxsus 
koeffitsiyent qabul qilingan.

Bu qiymatlarni bilgan holda tekshirilayotgan mahsulotning quvvati miqdorini 
oson hisoblab topish mumkin. Quwatlilikni aniqlashda oqsil, yog'lar, uglevodlar 
miqdorini 100 gr mahsulot hisobida aniqlanadi. M ahsulotning kimyoviy tarkibiga 
qarab quw atlilik miqdori: mevalar uchun —38—57 kkal (159—239 kJ), rezavor 
m evalar uchun 26—43 kkal (109— 180 kJ), meva sharbatlari uchun 40—60 
kkal (167—251 kJ), quritilgan m evalar uchun 221—265 kkal (925— 1110 
kJ), m urabbo (olcha) uchun 281 kkal (1176 kJ) va h.k.ni tashkil etadi.

12-jadval

Q uwatli l ik  qiymati koeffitsiyenti

Ozuqaviy moddalar Kkal/gr Kdj/g
Oqsillar 4,0 16,7
Yog'lar 9,0 37,7
M on o  va disaxarozalar yig 'indisi 3,8 15,9
Kraxmal 4,1 17,2
Kletchatka 0,0 0,0
Organik kislotalar 3,0 12,6
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M ahsulotlarning ozuqaviylik qiym ati nafaqat quw atlilig in i aniqlash bilan, 
balki ular tarkibidagi v itam inlar, xushbo 'y  m oddalar bilan ham da ularning 
inson organizmiga singishi bilan aniqlanadi.

Pishmagan xom mevani iste'm ol qilganda, burishtiruvchi ta ’m seziladi. Bu 
esa uning tarkibida oshlovchi m oddalarning ko‘pligi bilan izohlanadi. Shakarlar 
shirinligi bilan b ir-b iridan anchagina farq qiladi. A gar saxarozaning shirinlik 
darajasini 100 % deb qabul qilsak, unda fruktozada u 73% ni, glyukozada esa 
71% ni tashkil qiladi. Shirin  yoki no rdon  ta ’m ning sezilishi ularning tark i­
bidagi shakam ing organik kislotalarga nisbati bilan aniqlanadi. Bu nisbat nisbiy 
birliklarda m ahsulot tarkibidagi shakarlam ing % li og 'irlik  m iqdorini organik 
kislotalarning % li m iqdoriga bo'lish orqali aniqlanadi. Masalan: olcha sharba­
tida shakam ing vaznli m iqdori 9 %, kislotalari 1,5% bo 'lsa , t a ’m  ko 'rsatkichi 
9 :1,5=6 ga teng bo 'ladi. Shirin m evalar ta ’m ining farqi shakarlam ing kislota­
larga quyidagi nisbati bilan tavsiflanishi m um kin.

25—30 — kislotalilik sezilm aydi (nok)
10— 15 — nim nordon  ta ’m (olm a, apelsin)
5—10 — nordon ta ’m  (olcha, qora qarag 'at)
5 dan kam  — juda nordon ta ’m — (lim on).
Shunday  qilib, konservalanadigan xom ashyoning ozuqaviylik va ta ’m 

qiym atin i u larning kimyoviy tarkibi belgilaydi. U lar xom ashyoni saqlash 
tartibiga ham da qayta ishlash texnologiyasiga ham  ta ’sir ko'rsatadi. Qayta ishlash 
davom ida nafaqat xom ashyoning yuqori ozuqaviylik sifatini saqlab qolish, 
balki ulardan olingan m ahsulotlarn ing ozuqaviy qiym atini oshirish kerak.

Tayanch so ‘z va iboralar

Inson organizm i, ozuqaviy m oddalar, ozuqaviy m oddalarn ing  inson 
organizmiga singishi, meva va sabzavotlar, kimyoviy tarkibi, ozuqaviy qiym ati, 
quw atlilik  qiym atini hisoblash.

Nazorat uchun savollar

1. Inson organizmida qanday ja rayon lar  kechadi?
2. O zuqa mahsulotlariga qo 'yiladigan ta lablar qanday  o ' lch am la rd a  keltiriladi?
3. Katta kaloriya deganda nim ani tushunasiz?
4. SI sistemasida energiya qanday  o ' lch am  birliklarda o 'lchanadi?
5. Q uw at l i l ik  qiymatini hisoblash koeffitsiyenti deganda n im an i tushunasiz?
6. Q uw atli l ikn i aniq lashda qaysi m oddalarn ing  miqdori asosida hisob yuritiladi?
7. Mevalar uch un  quw atli l ik  miqdori qancha?
8. Meva sharbatlari uchun-chi?
9. Mahsulotlarn ing ozuqaviylik qiym ati yana q anday  om illar  bilan aniqlanadi?
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10. Meva va sabzavotlaming t a ’m ko 'rsatkichlari qaysi moddalar nisbati bilan 
an iqlanadi?

11. Xomashyoning kimyoviy tarkibi qayta ishlash texnologiyasiga qanday t a ’sir 
ko 'rsa tad i?

8-§ . Konservalash uchun meva va sabzavotlaming yaroqli 
navlarini tanlash

K onservalash uchun turli xildagi meva va sabzavotlar ishlatiladi. M eva- 
sabzavot xomashyosi ning sifati nafaqat uning turiga, balki botanik naviga ham  
bog‘liq bo'ladi. Konservalash uchun yaroqli meva va sabzavot navlari obi-havo 
xususiyatlari, yer sharoiti, qaysi turdagi konserva m ahsuloti ishlab chiqarish 
uchun mo'ljallanganligiga qarab har qaysi joy uchun alohida tanlanadi.

X om ashyo navi agrobiologik va kim yoviy-texnologik ko’rsatgichlar bilan 
tavsiflanadi. Agrobiologik ko 'rsatg ich lar xom ashyoning hosildorligi, navliligi 
(standartga mos hajm i, %), qurg 'oqehilik  va sovuqqa chidamliligi, im m unete- 
tin ing  yuqoriligi (kasalliklarni yuqtirm asligi), shuningdek, qishloq xo’jalik 
zararkunandalariga qarshi chidam liligi, tez pisharligi, bir tekis pishishi ham da 
mexanik usulda yig'ib-terib olishga yaroqliligi bilan tavsiflanadi. Meva-sabzavot 
yetishtirish , qayta ishlash m avsum ini uzaytirish m aqsadida, xom ashyo 
yetishtirish m aydonining xususiyatlarini hisobga olgan holda turli xil m uddatda 
pishib yetiladigan (ertagi, o ’rtagi, kechki) xomashyolar ekiladi. Bunda xomashyo 
ko’chatlarining ekilish m uddatlari boshqariladi.

X om ashyo sifa tin ing  kim yoviy-texnologik  ko 'rsa tk ich lariga  m eva va 
sabzavotlam ing rangi. qayta ishlashga chidam liligi, m eva shakli, shaklining 
indeksi (meva balandligining o ’rtacha diametriga nisbati), mevasining o ’rtacha 
vazni, mevaning yorilishlarga qarshiligi, mexanik ta ’sirlarga chidamliligi, sifatini 
uncha o ’zgartirmagan holda saqlana olishi, meva qismlarining nisbati (po’stloq, 
m ag’iz, urug’), shuningdek, xom ashyoning kimyoviy tarkibi kiradi.

Keltirilgan ko ’rsatkichlarni tekshirishdan tashqari, xom ashyo navlarini 
texnologik baholashda konservaning tajriba partiyalari tayyorlanadi va keyin 
chashnachilik usulida uning sifati aniqlanadi.

Meva va sabzavotlam ing pishib yetilishi o ’simlik to ’qim alari ning kimyoviy 
tarkibi, tuzilishining o ’zgarishi, shakli va o ’lcham ining o ’sishi bilan tavsiflanadi. 
Pishib yetilish jarayonida mevalarida urugMari paydo bo 'ladi, yetiladi, bo ’yoq 
va xushbo'y m oddalar yig’iladi ham da m eva tuzilm asi uncha q o 'p o l bo ’im ay 
qoladi. Pishib o 'tg an  m eva va sabzavotlam ing esa to ’qim alari yum shab, 
m ikroorganizm lar ta ’siriga oson beriluvchan bo 'lib  qoladi. Shuning uchun 
ham  yuqori sifatli konservalangan m ahsulotlar olishda meva va sabzavotlaming 
pishib yetilish darajasi m uhim  ko’rsatkichlardan biri bo ’lib hisoblanadi.

Meva va sabzavotlarda asosan biologik (pishib yetilgan urug’laming mavjudligi 
bilan an iq lanadi), is te’mol uchun (bu pishish darajasida u lar iste’mol uchun
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eng yaroqli hisoblanadi) va texnik pishishi (meva va sabzavotlardan tayyorlana- 
digan konservalarning eng yuqori sifatli bo 'lish in i ta ’m inlaydigan) darajalari 
farqlanadi.

Qayta ishlashga kelib tushadigan xomashyo texnik pishish darajasida bo'lishi 
kerak. M evaning o 'lcham i, zichligi, rangi, ta ’m i, xushbo'yligi, konsistensiyasi 
va urug'larining yetilganligi uning pishish darajasini tavsiflovchi belgilari bo 'lib  
hisoblanadi. Meva va sabzavot konsistensiyasini organoleptik usulda, shuningdek, 
mevaga igna sanchganga yoki siqqanga chidamliligiga qarab aniqlanadi.

Ishlab chiqarish korxonasiga yetkazilgan xom ashyoni qabul qilishda uning 
soni va sifati aniqlanadi. U ning sifati haqida tashqi ko'rinishi, o 'lcham i. rangiga 
qarab fikr yuritiladi. Y iringlagan, m og 'orlagan , kasalliklar va qishloq xo 'jalik 
zararkunandalari bilan zararlangan, urilgan, ezilgan, p ishm agan, pishib o ‘tib 
ketgan va boshqa kam chiliklari bo 'lgan  xom ashyolarni qayta ishlashga ruxsat 
berilm aydi. Ruxsat etilgan m ayda nuqsonlar (dog 'li, quyoshda kuygan, yoril- 
gan va hokazo) m iqdori har qaysi turdagi xom ashyo uchun alohida belgilan- 
g m .

Tayanch so ‘z va iboralar

H o sild o rlik , q u rg 'o q c h ilik k a , sov u q q a , sh am o lg a , tu rli kasallik  va 
zararkunandalarga chidam liligi, m eva tugishining m uayyanligi, tez pishishi, 
m exanik y ig 'ib -terib  olishga yaroqliligi, kimyoviy tark ib i, m evasi, danagi, 
u rug 'i, shakli va o 'lch am i, m ag 'zi, sharbati, band i, sh inchalari va danakla- 
rin ing bir-biriga nisbati, texnologik ishlov berganda rangi va shaklini saqlay 
olishi.

Nazorat uchun savollar

1. X om ashyoning kimyoviy tarkibi qanday  ko 'rsatgichlarga bog 'liq  bo 'ladi?
2. X om ashyoning naviga mahalliy sharoitlar  q anday  t a ’sir ko 'rsatadi?
3. Navni sinovdan o ' tkaz ishda  hisobga olinadigan agrobiologik ko 'rsatkichlarga 

n im a la r  kiradi?
4. Kimyoviy-texnologik ko 'rsatkichga-chi?
5. Konservalar uchun  navlarni tanlashda m ahsulotn ing mo'lja llanganligi deganda 

n im ani tushunasiz?
6. X om ashyoning mexanik tarkibiga n im alar kiradi?
7. X om ashyoning turli viloyatlarda pishib yetilish m uddati  tur licha ekanligini 

qanday  omillar belgilaydi?
8. Jem  uch un  qanday  kimyoviy tarkibdagi xom ashyolar yaroqli hisoblanadi?
9. K om potlar  va marinadlar ishlab chiqarish uchun  xomashyo po'st log 'iga qanday 

ta lablar qo 'yiladi?
10. Quyiltirilgan sharbatlar, ekstraktlar ishlab chiqarish  uch un  mo'l ja l langan 

xom ashyo tarkibidagi pektin moddalariga qanday  talablar qo'yiladi?
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9 -§ . 0 ‘simlik xomashyosini ishlab chiqarish korxonasiga qabul qilish, 
saqlash tartib-qoidalari

Xomashyoni yig‘ib olish, zavodga yetkazish va saqlashda m evava sabzavot 
u c h u n  m o ‘lja llan g an  id ish la rd a n  — k o n te y n e r la rd a n , y a sh ik la rd a n , 
reshetkalardan, maxsus elaklardan, korzinalardan foydalaniladi. M eva va sab­
zavotlar tashiladigan va saqlanadigan yashiklar (5-rasm ) taxta doskalardan 
tayyorlanadi va ularda quyidagi tartibda m ahsulotlar joylanib tashiladi: N  1-1, 
1 -2, 1-3 qilib yasalgan yashiklarda tashiladigan m ahsulot og'irligi 15 kg gacha

№ 1-2

№ 3-2

№ 2-2

d № 4 -2

5-rasm . Meva va sabzavotlarni yig‘ib olish va tashish uchun ishlatiladigan idishlar:
a  — y ig 'ilm aydigan kon tey n er; b  — yash ik la r u ch u n  y ig 'ilad igan  taglik; d  — tax ta  yashiklar; 

e — korz inalar; f  — savatchalar; g — elaklar.
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b o ‘lib, ularda asosan uzum , pom idor, danakli m evalar, nok, xurm o kabi 
xom ashyolar tashiladi.

N 2 - 1 ;  2-2 yashiklarda og ‘irligi 25 kg gacha bo 'lgan  sitrus m evalar, 
qishki nav noklar, xurm o tashiladi.

N  3-1; 3-2 yashiklarda og‘irligi 35 kg gacha o lm a, nok, apelsin , an o r 
kabi xom ashyolar tashiladi.

N 4-1; 4-2 yashiklarda tax tachalarin ing  oralari och iq  b o ‘ladi va ularda 
karam  tashiladi.

1 -1 va 1 -3 yashiklari 1 -2  ga, 2— 1 yashigi 2-2 ga, 3-1 - 3 - 2  ga 4-1 — 4-2  ga 
o ‘xshash b o ‘ladi. H am m a yashiklarning eni b irx il b o ‘lib, b ir-b iridan  asosan 
balandligi bilan farqlanadi. Eni 398 m m , b o ‘yi 590 m m , balandligi esa 148 
dan  407 m m  gacha va shunga qarab ularning hajm i 17,0 dan  82,6 dm  gacha 
bo ‘ladi.

O lm a, pom idor kabi xom ashyolar konteynerlarda 200—500 kg gacha qilib 
tashiladi. K onteynerlar yog'och taxtadan yoki metall qovurg‘ali yog'och taxtali 
qilib ishlab chiqariladi.

Ishlab chiqarish unum dorlig in i oshirish m aqsadida m eva va sabzavotlar 
joy langan  yashiklar taglik (poddon)larga shtabel qilib joy lanadi (6-rasm ), 
tagliklar esa tashuvchi vositalar (avtom ashina, telejkali trak torlar) yordam ida 
zavodga yetkaziladi. K onteynerlarda tashish yashshiklarda tashishga nisbatan 
sam aralidir. T o ‘kilgan holda tashish usulidan asosan p o ‘stlog‘i qattiq  meva va 
sabzavotlarni tashishda foydalaniladi.

Ishlab chiqarish  korxonasiga olib kelingan h ar bir partiya xom ashyo 
sifatiga ko‘ra tekshirilib, qabul qilinadi. Partiya deganda zavodga yetkazilgan, 
b irx il turdagi m ahsulotning har qanday soni tushuniladi. Partiyadagi m ah- 
sulotni qabul qilish uchun aw al dastlabki ko‘rikdan o ‘tkaziladi. Bunda idishning 
holati, xom ashyo og'irligi, bir partiya m ahsulot yuklam a hujjatlarining serti- 
fikatga m os kelishi tekshiriladi. Y uklam a hujjatlarida jo ‘natuvchi tashkilot 
nom i, m ahsulot nom i, pom ologik  va tovar navi, o ‘rin lar soni, idishi bilan 
birgalikdagi va idishidan tashqari og‘irligi, uzib olish m uddati va jo ‘natilgan

a  — tagliklarga yashik lam i 5 tad an  
q ilib  o 'm a tis h  ta rtib i; / —yashik;

6-rasm . Tagliklarga yashiklarni 
o 'rn a tish  tartib i:

2—taglik; 
b  — jo y lab  b o 'lin g a n  yashiklar.
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vaqti ko'rsatilgan bo 'lish i kerak. Agar xomashyoga kimyoviy m oddalar bilan 
ishlov berilgan bo 'lsa , ishlov berilgan vaqti, kimyoviy m oddaning  nom i 
yozilgan bo‘lishi shart. Buni bilishdan maqsad, yuvish jarayonida o ‘sha kimyoviy 
m oddani yuvib chiqaradigan m oddalardan foydalanishdir.

Zavodga yetkazilgan xomashyoni 8—9 joyidan, harxil chuqurlikdan o ‘rtacha 
nam una olinadi. 0 ‘rtacha nam una vazni 100 kg gacha bo'lishi m um kin. Uni 
laboratoriyaga olib borib, pishm agani, lat egani, begona qo ‘shim chalari, o 'ta  
sifatlisi, o lrtacha sifatlisi alohida ajratilib oMchanadi. Natijaga qarab shu partiya 
m ahsulot uchun narx va nav belgilanib qabul qilinadi. Xomashyoni sifatiga, 
pishish darajasiga qarab yoki ishlab chiqarishga, yoki saqlashga yuboriladi. 
Agar qayta ishlash korxonasi xomashyo bilan to ‘liq yuklangan b o ‘lsa, zavodga 
kelib tUshgan xom ashyo va qtinchalik  saqlash m aydonlariga yuboriladi. Bu 
m aydonlar 4 to m o n i ochiq, usti yopiq bo ‘Iib, xomashyo idishlarga joylangan 
holda, tagliklarga terilib, shtabel shaklida joylanadi. Shtabellar orasida tashuvchi 
vositalar bem alol harakatlanishi uchun yodaklar qoldiriladi. X om ashyoning 
pishish darajasiga qarab xom ashyoni saqlash konveyerining reja jadvali tuziladi 
va shu jadval asosida xomashyo qayta ishlashga jo 'natiladi.

Xomashyoni saqlash paytida uning tarkibida asosiy biokimyoviy jarayonlar 
davom  etadi, bu davrda ular pishib yetilishi, pishib o ‘tishi m um kin. X om ­
ashyoni saqlash davom ida biokimyoviy — xom ashyo kimyoviy tarkibining 
0 ‘zgarishi; fiziologik  — nafas olishi, pishib yetilishi, pishib o 'tish i, yangi 
to 'q im alarning hosil bo ‘lishi;y?z/A: — namligining bugdanishi, terlashi, sovushi, 
m uzlashi, vazni va hajm ining o ‘zgarishi kabi jarayonlar boradi.

Xomashyoni uzoq m uddat saqlaganda, ular tarkibidagi oshlovchi m oddalar 
parchalanadi va ularning burishtirish  xususiyati kam ayadi. Saqlash m uddati 
xom ashyo tarkibida boradigan fizik jarayonlarda va yig'ib olgandan keyingi 
pishish tezligiga ham  bogdiq  bo 'lad i. M asalan, rezavor m evalar o ‘ta nafis, 
sersuv bo'lganligi uchun, m ikroblar ta ’siriga tez  beriluvchanligi sababli ham  
uzoq muddat saqlashga yaramaydi.

Tayanch so ‘z va iboralar

X om ashyoni yig'ib olish, idishlarga joylash, tashuvchi vositalarga yuklash, 
hujjat va sertifikatlar tayyorlash, zavodga yetkazish, vaqtinchalik  saqlash 
maydonlariga, sovuqxonalarga joylashtirish va saqlash tartiblari.

Nazorat uchun savollar

1. X om ashyoni joylash, tashish va saqlashda qanday idishlardan foydalaniladi?
2. Xomashyo qayta ishlash korxonasiga kirn tom on id an  va qanday k o ’rsatkichla- 

ri bo 'y icha qabul qilinadi?
3. Xomashyoni qabul qilish tartibi va qoidalari qanday?
4. Korxonaga olib kelingan xom ashyo qanday  hujjatlar asosida qabul qilinadi?
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5. Xomashyodan o 'r tacha  nam una  qanday tartibda olinadi?
6. X om ashyoning organoleplik sifat ko 'rsatkichlari deganda nim ani tushunasiz?
7. X om ashyo qanday joylarda, qay tartibda saqlanadi?
8. Saqlash davom ida xom ashyoda qanday  biokimyoviy ja rayon la r  boradi?
9. Xomashyoni yig‘ib-terib olishda qanday  idishlardan foydalaniladi?
10. Jo 'na t ilayotgan xomashyo uchun  qanday  hujjatlar yuriti ladi?
11. Xomashyo hujjati va sertifikatida qanday m a ’lum otlar  yozilgan bo'lishi kerak?
12. X omashyo ishlab chiqarish korxonasiga qanday  tashiladi?
13. Xomashyoning sifati qanday  ko 'rsa tk ichlar b o 'y icha  aniqlanadi?
14. Bir partiya mahsulot deganda nim a tushuniladi?
15. Mahsulot ishlab chiqarish korxonasiga qanday  tartibda qabul qilinadi?
16. Xomashyoni vaqtinchalik  saqlash uchun  qanday  joylardan foydalaniladi?
17. X omashyoni uzoqroq  m uddatda  saqlash uch un -ch i?
18. X o m a sh y o n i  u zo q ro q  saq lash  m u m k in l ig i  q a n d a y  fa k to r la r  b o 'y ic h a  

an iq lanadi?
19. X omashyo saqlash joylariga qanday  tartibda joylashtiriladi?
20. Xomashyoni saqlash tartiblari turli xildagi meva va sabzavotlar uchun qanday?
21. Xomashyoni saqlaganda unda qanday  ja rayon lar  boradi?
22. Saqlash davomidagi tabiiy yo 'qo tuv  deganda nim ani tushunasiz?
23. Meva va sabzavotlarni saqlash joylari qanday  loyihalar asosida quriladi?
24. Tabiiy yo 'qotuvni kamaytirish uchun  qanday chora  va tadbirlar ko'rish kerak?

10-§ . Oziq-ovqat mahsulotlarining aynish sabablari

Oziq-ovqat mahsulotlari fiziologik, fizik va mikrobiologik o'zgarishlar ta ’sirida 
aynishi mum kin.

Oziq-ovqat mahsulotlari o 'zining tarkibidagi fermentlari ta ’sirida ham  aynishi 
m um kin. M ahsulotning to 'q  rangga kirishi, m ag'zining titilib ketishi, mevalarda 
malla dog 'lar paydo bo'lishi kabi aynishlar ferm entlar bilan bog'liqdir. Bu esa 
k o 'p incha  xom ashyoni saqlaganda, fiziologik kasalliklar rivojlanganda ko'zga 
tashlanadi.

O 'sim lik xom ashyosi sifatiga ularning tarkibiga kiradigan b ir qancha 
ferm entlar va tashqi muhitdagi m ikroorganizm lar hayot-faoliyati sabab bo'ladi.

Fermentlar yoki enzimlar — yuqori m olekulali oqsil m oddalar bo 'lib , 
ju d ak am  m iqdorda bo'lsa ham  har qanday tirik to 'q im a tarkibiga kiradi. Ular 
tirik  to 'q im an in g  rivojlanishi, nafas olishi, o 'sish i, yetilishi, pishib o 'tish i 
va hokazolarda m uhim  aham iyat kasb etadi. H ar bir ferm ent o 'zin i o 'sim likka 
ta ’sir qilish xarakteri bo 'y icha  q a t’iy xususiyatga ega. M asalan, shunday 
ferm entlar borki, o 'sim likn ing  aniq  b ir o 'sish  vaqtida pishib yetilishini 
ta ’m inlaydi. M evalar uzib o lingandan  key in ham  pishib yetilishi m um kin , 
chunki ularning tarkibidagi ferm entlar ta ’sir etishni davom  ettiradi. Biroq 
xom ashyoni uzoq saqlanganda ferm entlar salbiy ta ’sir ko 'rsatadi. Y a’ni meva 
sifatini pasaytiradi va albatta , bunday  xom ashyodan ishlab chiqarilgan 
konserva m ahsuloti tarkibida ham  vitam in va am inokislo talar saqlanm agan
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boMadi. Tayyor konserva m ahsulotlari tarkibida vitam inlari, aminokislotalari 
to 'liq  saqlanib qolishini ta ’m inlash uchun texnologik tartiblarni to 'g 'r i  va o ‘z 
vaqtida bajarish, issiqlik ishlovi berishda haroratlarni iloji boricha pasaytirish, 
m uddatin i esa kam aytirish, har bir ishlov berish texnologik jarayonini sifatli 
am alga oshirish, sterillash tartib in i to ‘g‘ri tanlash , sterillashdan keyingi tez 
sovutish jarayonlarini to ‘g‘ri tashkil etish, om borxonada tayyor konserva m ah- 
sulotlarini optimal shart-sharoitlarni yaratgandan keyingina saqlash kabi ishlarni 
amalga oshirish kerak bo'ladi.

Ferm entlar (yoki enzim lar) — o'sim lik to 'q im alarida boradigan m urakkab 
biokim yoviy jarayonlarni tezlashtiruvchisi (katalizatori) hisoblanadi. Bu 
m oddalar murakkab oqsilli tuzilish (struktura)ga ega. Ularning tarkibida ba’zan 
oqsillar guruhiga kirm agan koferm ent uchraydi. H ar qaysi ferm ent alohida 
kimyoviy reaksiyalarni tezlashtiradi. Barcha ferm entlar quyidagi sinflarga 
bo'linadi:

— oksidazlar — oksidlanish — qaytalanish reaksiyalarining ferm entlari 
bo 'lib , bir turdagi organik birikm alardan boshqa turdagisiga vodorodning havo 
kislorodi ta ’siri ostida harakatlanishini ta ’minlaydi;

— tra n fe ra z la r  — kim yoviy  g u ru h la rn i (fo sfo r k is lo ta si q o ld ig 'i , 
m onosaxarlar, am in o k is lo ta la r va h .k .) a lm ash inuv in i tez lash tiruvch i 
fermentlar;

— gidrolazlar — m urakkab b irikm alarni oddiygacha (am ilaza, esteraza, 
proteaza) gidrolitik parchalanishni tezlashtiruvchi ferm entlar;

— liazlar — m urakkab b irikm alarn i (karboksilaza va h.k.) gidrolitik 
bo 'lm agan holda parchalanishini tezlashtiradigan ferm entlar;

— izomerazalar — izomerizatsiya reaksiyalarining tezlashishini ta ’minlovchi 
fermentlar;

— ligazalar (sintetazalar) — ikki m olekulaning birikishini tezlashtiradigan 
fermentlar.

Ko'pchilik ferm entlar uchun 30—40°C ta ’sir qilishning eng optim al harorati 
bo 'lib  hisoblanadi. O qsillar koagulyatsiyalanadigan (65—70 °C) haroratda 
ferm entlar faolligi to 'x taydi. Bu jarayon  inaktivizatsiya jarayoni deb ataladi. 
F erm en tlar ta ’siri uchun  m uhit kislotaliligi, ya’ni pH  ham  m uhim  aham i- 
yatga ega.

Q ayta ishlanadigan o 'sim lik  xom ashyosining aynishiga asosiy sabab 
m ikroorganizm lardir. U larga bakteriyalar, m og 'o rlar va ach itq ilar kiradi. 
U lar b ir-b iridan o 'lch am i, shakli, harakatlana olish xususiyatlari va oziqlana 
olishi m um kin bo 'lgan oziq-ovqat m ahsulotlarining turlari, nam ligi, harorati, 
havoli yoki havosiz rivojlana olish xususiyatlari bilan farqlanadi. M ikroorga- 
nizm lam ing barchasi uchun ham  suv kerak, ular yashaydigan m uhit yetarlicha 
namlikka, aniq bir haroratga (ko 'pgina m ikroorganizm lar 20—40°C haroratda
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yaxshi rivojlanadi) ega bo 'lishi lozim . Lekin m ikroorganizm larning shunday 
turlari mavjudki, ular bundan yuqori va bundan  past haroratlarda ham  rivojla­
na o ladi. M asalan , xom ashyoni m uzla tganda , un ing  sirtiga tushgan  
m ikroorganizm lar o 'lm aydi, balki vaqtinchalik  o ‘zin ing  hayot faoliyatini 
to ‘xtatadi va yetarli sharoit yaralganda yana yashashni va ko 'payishni davom 
ettiradi. M uhit haroratini yetarli m iqdorda oshirilganda esa (70— 100 °C) m ik­
roorganizm larning k o 'p  qism i o 'lad i. Lekin bakteriyalarning shunday 
turlari mavjudki, ularni suvli m uhitda  uzoq vaqt qaynatganda ham  ( 110— 
120—130 °C) o 'lm aydi, balki qobiq (spora) hosil qilib uning ichida kerakli 
shart-sharo it tug 'ilgunga qadar yashaydi, sharoit yetarli bo 'lish i bilan qobiq- 
dan chiqib, yana yashab, ko 'payishni davom  ettiradi.

B akteriyalar to 'q im alari bo 'lin ib , m ag 'o rla r o 'z ip la r i  orqali, ach itq ilar 
esa kurtak hosil qilib ко 'payadi. Barcha mikroorganizmlar yetarli sharoitdajuda 
tez  [har 15—20—25 daqiqada] ko 'payadi.

M ikroorganizm lar ozuqani hazm  qilishida b a ’zi m oddalam ing  parchala- 
nishi vujudga keladi va bunda bir necha xil m oddalar hosil bo'ladi: suv, CCh,H 2 

gazlar va hokazo. Bulardan b a ’zilari o 'ta  noxo 'sh , yiring hidli bo 'ladi.
Bakteriyalami aniqlash qiyinligi sababli ular ozuqadan zaharlanish hollarini 

vujudga keltiradi. Ayniqsa, inson uchun klostridium  — botilinum  bakteriyasi 
juda xavflidir. U lar anaerob sharoitda rivojlanishi natijasida o 'tk ir ta ’sir qiluvchi 
zahar ishlab chiqaradi. O ziq-ovqat m ahsulo tlarida hatto  maxsus usullarni 
qo 'llaganda ham  ularning mavjudligini aniqlash ju d a  qiyin ish.

O z iq -o v q a t m a h su lo tla ri a y n ish in in g  asosiy  sa b a b c h is i, y u q o rid a  
aytganimizdek, mikroorganizmlardir. Barcha mikroorganizm lar havoli m uhitda 
keng tarqalgan, tez ko 'payadi, h ar qanday m ahsulot bilan oziqlana olish 
xususiyatiga ega. Ularning sporalari past va yuqori haroratlarga ham  chidamlidir.

B akteriyalar. B ir to 'q im a li  o rg a n iz m la r b o 'l ib ,  o 'lc h a m i 5 m km  
(lm km = 0 ,001  m m ) gacha, tu rli-tu m an  shaklda (sharsim on, silindrsim on, 
spiralsim on) uchraydi. Sporalari m uhitn ing har qanday holatiga (qizdirishga, 
sovutishga, kislotalarga va hokazo) chidamliligi bilan bir necha yillar davomida 
saqlanishi m um kin. Qulay m uhitga tushishi bilan sporalar tezda kattalashadi. 
Bakteriyalar, ayniqsa yiringli bakteriyalar havoli m uhitda  ham , havosiz m u ­
hitda ham  rivojlana olishi m um kin. M asalan, konservalangan m ahsulotlarda 
havosiz m uhitda inson salom atligi uchun xavfli bo 'lgan  bakteriya, ya’ni bo ti- 
linius tayoqchasi ko 'payishi va zaharli m oddalar ajratib chiqarishi m um kin.

Mog'orlar. Ancha murakkab mikroorganizmlar bo'lib, bir-biri bilan ingichka 
to 'rch a la ri orqali birikkan, oddiy  k o 'z  bilan ham  k o 'rish  m um kin bo 'lgan  
uyachalardan tashkil topgan. M o g 'o rla r faqat havoli m uhitdagina rivojlana 
olishi m um kin. U lar yangi uzilgan va (agar u ochiq ho latda saqlangan bo 'lsa) 
qayta ishlangan m ahsulotlarni ham  aynitishi m um kin. M og 'o rlam ing  b a ’zi



turlari foydali bo 'lib , ulardan sharbat ishlab chiqarishda keng miqyosda foyda­
laniladi. Sharbat ishlab chiqarishda esa sharbat ajralib chiqishini ko 'paytirish 
maqsadida ish lat i lad i.

Achitqilar. O 'lcham i 10 m km  va undan ham  kichik bo 'lgan b ir to 'q im ali, 
shakli bo 'y icha silindrsim on, o 'tk ir  uchli, dum aloq shakllarda uchraydigan 
tirik  tanachalar bo 'lib , sharob ishlab chiqarishda keng m iqyosda ishlatiladi. 
Tarkibida oqsil, uglevod va В guruhi vitaminlarining ko'pligi achitqilam i bebaho 
m ahsulot darajasiga ko 'tarad i. A chitqilar havosiz m uhitda yaxshi rivojlanadi, 
lekin ko'payishning m a’lum  bosqichlarida ularga havo kislorodi kerak bo'ladi. 
Agar achitqilar mevalar sirtiga, sharbatlarga yoki boshqa konserva mahsulotlariga 
tashqi m uhitdan  tushsa, ularning achib qolishiga, ya’ni aynishiga sabab 
bo'ladi.

O ziq-ovqat m ahsulotlarini fiziologik va m ikrobiologik aynishdan 2 xil 
usulda saqlash m um kin: 1) oziq-ovqat m ahsulotini m ikroorganizm lar va 
ferm entlar ta ’siridan m ahsulot tarkibidagisini o 'ld irish  va uning tashqaridan 
kirishining oldini olish orqali; 2) m ahsulot tarkibidagi m ikroorganizm lar va 
ferm entlarni o 'ld irm asdan , balki ularning hayot faoliyatini to 'x ta tib  qo 'y ib  
saqlash. Birinchi usulga meva, sabzavot va boshqa mahsulotlarni konservalash, 
2-siga esa ularni yangiligicha sovutilgan, muzlatilgan holda saqlash kiradi.

M ahsulot sifati sekin m uzlatish , bug 'Ian ish , terlash , ifloslanish yoki 
kim yoviy reaksiyalar natijasida ham  buzilishi m um kin . M asalan , o lm a 
sharbatidagi oshlovchi m oddalam ing  tem ir tuzlari bilan reaksiyaga kirishishi 
natijasida sharbatning qorayib qolishi bunga misol bo 'la  oladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Bakteriyalar, achitq ilar, m og 'o rlar ta ’sirida aynish, ferm entlar ta ’sirida, 
zararkunandalar bilan zararlanish.

Nazorat uchun savollar

1. Xomashyoni saqlashda ferm entlar qanday  rol o 'ynaydi?
2. X omashyo va tayyor konserva mahsulotlarida v itaminlar va aminokislotalar 

yaxshi saqlanishi uchun  qanday  ishlarni amalga oshirishi kerak?
3. X om ashyoning mikrobiologik aynishi deganda nim ani tushunasiz?
4. Aerob mikroblarga qanday mikroorganizmlar kiradi va ular qanday muhitlarda 

rivojlanadi?
5. A naero b  m ikrob la rga  q an d a y  m ik ro o rg an izm la r  k iradi va u la r  qanday  

m uhitlarda rivojlanadi?
6. X o m a s h y o n i n g  z a r a r k u n a n d a l a r  b i l a n  z a r a r l a n i s h i  m a h s u l o t n i n g  

mikrobiologik aynishida qanday  rol o 'ynaydi?
7. Klostridium — botilinium bakteriyasi qanday sharoitlarda rivojlanadi va u 

nima sababdan inson uchun  xavfli hisoblanadi?
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8. Q obiq (spora) hosil qiluvchi mikroorganizm alr  qanday  xususiyatlarga ega?
9. Ferm en tla r  meva va sabzavotlar tarkibida boradigan biokimyoviy jarayonlarda  

qanday  rol o 'ynaydi?
10. Ferm en tla r  faolligini oshirishga qanday  omillar t a ’sir ko 'rsatadi?
11. Ferm entlarn ing  ijobiy va salbiy xususiyatlari deganda n im alarni tushunasiz?

l l - § .  Konservalash usullari, ularning turlari

Meva, rezavor meva va sabzavotlarni konservalashda qo'llaniladigan usullarni 
uch guruhga biriktirish m um kin: fizik, kimyoviy va mikrobiologik.

Fizik usuli — konservalashning asosiy usullaridan biri bo 'lib , idishlarga 
joylanib, m ahkam  qopqoqlanib  yopilgan m ahsulotlarga issiqliq ishlovi berish 
bilan olib boriladi.

K o'pgina m ikroorganizm lar 110— 120°C haroratda, spora hosil qilm aydi- 
ganlari esa 60—100°C haroratda o'ladi. Am m o issiqqa chidamli ba’zi bakteriyalar 
130°C haroratda ham  saqlanib qoladi.

Konserva mahsulotlarini 70°C dan yuqori, 100°C dan past haroratda qizdirish 
— pasterillash deb, 100°C va undan yuqori haroratlarda qizdirish esa sterillash 
deb ataladi. Q izdirish vaqti-soati m ahsulo tn ing  kimyoviy tarkibiga, (ayniqsa 
kislota soniga), uning zichligi, idish hajm i, turi va hokazolarga bog'liq bo'ladi.

Sharbat va pyuresim on m ahsulotlarni konservalash uchun so'nggi yillarda 
aseptik usuldan ham  keng foydalanilm oqda. Bu usulning m ohiyati shundaki, 
sharbat yoki pyure oqim da qisqa m uddatda 130— 160°C haroratda qizdiriladi. 
Sovutilib, aseptik sharoitlarda sterillangan idishlarga qadoqlanadi. Sharbat va 
pyurelam i juda qisqa m uddatda (bir necha soniyadan 2—3 daqiqagacha) qizdi- 
rilishi ulardagi m ikroorganizm larni o 'ld irad i, lekin m ahsulotning kimyoviy 
tarkibini o 'zgartirm aydi. Bu konservalash usuli ta ’sir turi bo 'y icha  sterillab 
konservalashga kiradi. Steril m ahsulotli, aseptik usulda qopqoqlangan bankalar 
keyingi issiqlik ishlovi berishga m uhtoj bo 'lm aydi. K onservalashning bu usuli 
kelajagi porloq usullardan biridir. C hunki u mavsum paytida, ya’ni texnologik 
jihoz va qurilm alar to 'liq  quvvat bilan ishlayotgan paytda katta hajmdagi idish- 
larda (tanklarda) mavsum tugaguncha xomashyoni bir karra qayta ishlab (yarim- 
tayyor m asalliq holida) saqlash va sharoit yaratilishi bilan m ayda idishlarga 
qadoqlash im konini beradi.

Keyingi yillarda konserva mahsulotlarini ionli nurlar bilan sterillash bo'yicha 
ilmiy-tekshiruv ishlari olib borilmoqda. N urlanish natijasida m ikroorganizm lar 
juda tez o 'lad i, u larning sporalari esa rivojlanish va ko 'payish xususiyatini 
yo'qotadi. Natijada mahsulotga issiqlik ishlovi bermasa ham  bo'ladi.

O g 'zi m ustahkam  berkitiladigan idishlarda oziq -ovqat m ahsulotlarini 
konservalash yuqori chastotali tok lar bilan sterillash yo 'li b ilan ham  am alga 
oshirilishi mumkin. Bunda mahsulotning zaryadlangan zarralarining tebranuvchi
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harakati natijasida m ahsulot tez qiziydi va undagi mikroorganizm lar o ‘ladi. Bu 
usul konserva mahsulotiga ju d a  qisqa (bir necha soniyadan, 1—2 daqiqagacha) 
issiqlik ishlovi berish im konini yaratadi, natijada konserva m ahsulotining sifati 
ancha yuqori boMadi.

Yuqori chastotali toklar bilan shisha idishlarga qadoqlangan kom potlar va 
sharbatlar pasterillanadi. Q o'llaniladigan jihozlarning o ‘ta murakkabligi uchun 
bu usuldan foydalanish chegaralangan.

Quritish — mahsulot tarkibidagi suv m iqdorini m ikroorganizm lar rivojlana 
olm aydigan darajada qoldirishdir. M asalan, bakteriyalar rivojlanishi uchun 30 
%, m og 'o r m ikroblar uchun esa 15 % nam lik zaru r bo 'ladi. Q uritish konser­
valashning eng qadimiy usullaridan biri bo 'lib  hisoblanadi. Bu usul ko 'p incha 
maxsus qurilm alam i talab qilmaydi va uni amalga oshirish uchun tabiiy quyosh 
issiqligidan foydalanish m um kin. M ikroorganizm lar asosan to 'q im a  sharbati 
tarkibidagi ozuqaviy m oddalarn i is te’mol qilib ko 'payad i. Shuningdek , 
to 'qim aning suvli eritmalarida barcha biokimyoviy reaksiyalar boradi. Namlikni 
ajratib olganda bu m oddalam ing  konsentratsiyasi ortadi. N atijada ulardagi 
m ikroorganizm lar o 'lm asa-da, nam lik yetishmasligi sababli rivojlana olmaydi.

Odatda, sabzavot va mevalarda qoldiq nam lik sabzavotlar uchun 12— 14%, 
m evalar uchun esa 15—25% bo'lgunga qadar quritiladi. Ba’zida nam lik 4—8% 
qolgunga qadar quritiladi, biroq bunday mahsulot juda gigroskopik (suvga o 'ch) 
bo 'lib , ulam i faqat nam lik o 'tkazm aydigan idishlarda, m ustahkam  berkitilgan 
holda saqlash mumkin bo'ladi. Bu darajada quritish uchun sublimatsiya usulidan 
foydalanadi. Bu usulning mohiyati shundaki, xomashyo dastlab juda past haro­
ratda (—50°C) muzlatiladi va 1,33— 1,13 Pa chuqur vakuum ostida mahsulotni 
qizdirish orqali quritiladi. B unda to 'q im a  sharbatida hosil bo 'lgan muz suyuq 
faza bilan ta ’sirga kirishmasdan bug'ga aylanib chiqib ketadi. Juda past haroratda 
tez muzlatish usuli ham  keng qo'llanilm oqda. Bunda xomashyo sharbatlari juda 
mayda kristallarga aylanadi, natijada xomashyo to 'qim asini kesib zararlamaydi 
va xom ashyoni qayta m uzidan tushirganda, u o 'z  shaklini saqlab qoladi, ya’ni 
oson tiklanadi.

Muzlatish — meva va rezavor mevalarni m inus 25 — m inus 30°C haro rat­
da muzlatib, harorati — 18°C bo'lgan sovuqxonalarda saqlashdir. Bunda mahsu- 
lotdagi m ikroorganizm lar o 'lm ayd i, am m o barcha fiziologik jarayon lar va 
m ikroorganizm larni hayotiy faoliyati vaqtinchalik to 'xtaydi. Shu sababli ular­
ning saqlanishiga va m uzidan eritilgandan keyin tezda qayta ishlanishiga katta 
e ’tibor berish kerak. M uzlatilgan m evalar sifati yangi uzilgan m evalarnikidan 
kam  farq qiladi.

Sovutish — bu usul yangi uzilgan meva va rezavor mevalarni 0°C haroratda 
ishlov berish va saqlashdir. Bunda mevalar to'qimalaridagi sharbatlar muzlamaydi.
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Sovutish biokim yoviy ja rayon la rn i sek in lash tirib , m ikroorgan izm larn ing  
ko'payishini to 'x ta tib  qo 'yadi, am m o ularni oMdirmaydi.

Mahsulotlarni yuqori osmotik bosim ostida konservalash — s h a k a r  va  
t u z n i  k o ‘p m iq d o r d a  i s h la tg a n d a  r o ‘y b e ra d i .  O s m o s  — b u  e r i t u v c h in in g  e r i t -  
m a g a  u l a r n i  a j r a t i b  t u r g a n  y u p q a  t o ‘s iq  o r q a l i  o ' t i s h i  b o ' l i b ,  b u n d a  
m i k r o o r g a n i z m l a r  t a n a c h a l a r d a g i  su v la r  e r i tu v c h i  v a z i fa s in i  b a ja r a d i  va  u la r  
o ' z  q o b iq l a r id a n  c h iq ib ,  s h a k a r  y ok i  t u z  e r i tm a s ig a  o ' t a d i .  M u r a b b o d a  s h a k a r  
m i q d o r i  65  % b o ' l g a n d a  s h u n c h a l i k  y u q o r i  o s m o t i k  b o s i m  v u ju d g a  k e lad ik i ,  
b u n d a  m ik ro o rg a n iz m la r  suvs iz lan ad i  va r ivo jlana  o lm a y d i .  X u d d i  s h u n d a y  hoi 
t u z l a n g a n  m a h s u lo td a g i  t u z  m i q d o r i  10 %  d a n  y u q o r i  b o ' l g a n d a  h a m  y u z a g a  
k e la d i .  B i ro q  s h a k a r  b i l a n  k o n s e r v a l a n g a n  m a h s u l o t l a r  o c h i q  id i s h l a rd a  va 
n a m  s h a r o i td a  s a q la n sa ,  m a h s u lo t n in g  n a m l ig i  o sh ib ,  s h a k a r  k o n se n t ra ts iy a s i  
k a m a y a d i  v a  m a h s u lo t  a y n iy  b o s h la y d i .  S h u n i n g  u c h u n  s h a k a r  b i l a n  k o n s e r ­
v a la n g a n  m a h s u lo t l a r  id i s h in in g  o g 'z i  q o p q o q  b i l a n  m u s t a h k a m  y o p i la d i .

F iltrlab  sterillash ham  konservalashning fizik usu llaridan  biri bo 'lib  
hisoblanadi. Bu usulda mikroorganizmlarni filtrlab oluvchi yupqa plastinkalardan 
foydalaniladi. Am m o mahsulot tarkibidagi fermentlarning qolishi va sharbatning 
loyqalanishi sababli tindirilgan sharbatlar ishlab chiqarishda bu usuldan foy- 
dalanib bo 'lm aydi. T indirilgan sharbat ishlab chiqarish uchun esa sharbatni 
tez qizdirib, tezda sovutish lozim bo'ladi.

Kimyoviy usullar — m ikroblarni o 'ld irish  xususiyatiga ega bo 'lgan  turli 
kimyoviy m oddalarni qo 'llashga asoslangan bo 'lib , b irinchi navbatda ularga 
m ikroorganizm lar faoliyatini to 'x tatuvchi an tiseptik lar kiradi. Keng tarqalgan 
antiseptik lardan biri oltingugurt II oksidi yoki 0 ,1—0,2 % li oltingugurt 
kislotasidir. K onservalashning bu usuli sulfitlash deb ataladi. O ltingugurt II 
oksidi bakteriyalarga kuchli ta ’sir ko 'rsatadi. A m m o m og 'o r va achitqi m ikro- 
blariga kam  ta ’sir etadi. Bu m odda zaharlid ir, shu sababdan sulfitlangan 
m ahsulo tlar yarim  tayyor m ahsulot hisoblanib, qayta ishlov berishga m uhtoj 
bo 'ladi. Qayta ishlashdan oldin m ahsulot desulfitlanadi, ya’ni qizdirib oltingu­
gurt II oksididan tozalanadi. N o rd o n  sharbatlarni konservalashda benzoy 
kislotasining tuzidan foydalaniladi. U suvda yaxshi eriydi. 0,05—0,1 % benzoy 
kislotasi m og 'o rla r va achitq ilarn i o 'ld irad i. Lekin bakteriyalarga kam  ta ’sir 
qiladi. Bu konservant inson sog'lig 'i uchun zararsizdir.

M eva va rezavor meva yarimtayyor mahsulotlarini sulfitlash.
M eva va rezavor meva pyurelarini sulfit kislotasi, sulfit angidridi yoki sulfit 

kislotasining tuzlari bilan konservalash — sulfitlash deb ataladi. M ikroorga­
n izm la r uchun  d isso tsia tsiya lanm agan  sulfit k islo tasi kuch liroq  t a ’sirli 
hisoblanadi. SCh bilan sulfitlashda sharbat yoki pyurening suvi bilan reaksiyaga 
kirishib, sulfit kislotasini hosil qiladi va u bakteriyalarga kuchliroq, achitqilarga 
esa kam roq ta ’sir q iladi. A ch itq ilarn i o 'ld irish  u ch u n  un ing  yuqoriroq  
konsentratsiyalari talab qilinadi.
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N ordon m uhitda (p H <3,5) sulfit kislotasining tuzlari ham  konservalovchi 
ta ’sir ko 'rsatadi. U lar m evalar tarkibidagi organik kislotalar bilan birikib 
konservant hisoblanuvchi sulfit angidrid gazini ajratib chiqaradi.

C H 2C O O H  C H 2C O O N a

NaH SCb +  C H O H C O O H  ->  C H O H C O O H  +  H 2O +  SO 2

N atr iy  O lm a  O lma kislotasining
bisulfat kislotasi nordon  tuzi

Sulfitlashda faqat sulfit kislotasining kimyoviy toza tuzlaridan foydalaniladi. 
Eritm ada sulfit kislotasi quyidagi sxema bo 'y icha dissotsiatsiyalanadi:

H2 s o 3̂ HSor+H+
Sulfitlash jarayonida sulfit kislotasi meva tarkibidagi ozod karbonil guruhi 

bo 'lgan shakarlar bilan reaksiyaga kirishadi.

H OH

C H 2O H (C O O H )2C + H 0 S 0 2 H -> C H 2 0 H (C H 0 H )2C -  H

О 0 S 0 2H

SO 2 inson uchun ham  zaharlidir. Shuning uchun ham  sulfitlashdan faqat 
yarim tayyor m asalliqlar ishlab chiqarishda foydalaniladi. U lam i qayta ishlash 
paytida esa konservant issiqlik ta ’sirida to 'liq ajratib olinadi. Bu ajratish jarayoni 
desulfitlash deb ataladi. Sulfitlash uchun sulfit angidridi o ltingugurtni yoqish 
orqali olinadi yoki maxsus korxonalarda ishlab chiqarilib , suyuq holda po 'la t 
ballonlarga solib korxonaga yetkazilgan sulfit kislotalaridan foydalaniladi. 
O ltingugurt 2 oksidi havodan 2,5 m arta o g 'ir  bo 'lib  — 10°C haroratda yoki 
400—600 kPa bosim ostida suyuq holatda bo 'ladi. Past haroratlarda gaz suvda 
oson eriydi va sulfit kislotasini hosil qiladi. H arorat ortishi bilan eruvchanligi 
yomonlashadi. 60°C haroratda qizdirilganda esa oltingugurt 2 oksidi eritm adan 
osongina bug 'lanib chiqib ketadi. Desulfitlash jarayoni uning shu xususiyatiga 
asoslangan.

Sulfit kislotasi juda yaxshi tiklovchi hisoblanadi va С vitam ini (askorbin 
kislotasini) va korotinning oksidlanishiga qarshilik ko'rsatadi. Biroq В guruhi 
vitam inlari sulfitlashda parchalanadi. Sulfitlangan xom ashyoni uzoq m uddat 
saqlaganda pektinlari asta-sekin parchalanadi. Biroq sulfitlanmagan m ahsulot- 
lardagiga nisbatan ancha sekin parchalanadi. O ltingugurt 2 oksidining 0,2 % i 
pektinning yopishqoqligi va liqildoq hosil qilish xususiyatini pasaytiradi.
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O ltingugurt 2 oksidi tez bug 'lan ib  ketishini hisobga olgan holda sulfit 
kislotasining ishchi eritm alari, oltingugurt 2 oksidi joylangan ballonlar harorati 
25°C dan  yuqori bo 'lm agan  xonalarda saqlanadi. B allonlarni tashishda ko 'p  
silkinishlarga yo'l qo'yib bo'lmaydi.

So'nggi yillarda antiseptik  sifatida 0 ,05—0,1%  li sorbin kislotasidan ham  
keng foydalanilmoqda. Bu antiseptik nordon m uhit hosil qiluvchi bo'lib. achitqi 
va m og 'or mikroblariga kuchli ta ’sir qiladi.

A ntiseptiklardan tashqari konservalashda uzum dan  olingan etil sp irtidan, 
sirka kislotasidan va sut kislotalaridan ham  foydalaniladi, biroq kislotalarning 
yuqori konsentratsiyasi konserva mahsulotlarini iste’molga yaroqsiz qilib qo'yadi. 
Shu sababdan kislotalarning kichik konsentratsiyalaridan foydalaniladi va bu 
konservalar mahkam  yopiladigan idishlarda konservalanib, sterillanadi.

Mikrobiologik usullar — m ahsulotlarn i b ijg 'itish , b o 'k tirish , shuningdek, 
sharob sanoatida mikrobiologik jarayonlar boradi va buning natijasida sut kislotasi 
yoki spirt konservanti hosil bo 'lad i. Biroq faqat sut kislotasi yoki spirt 
yordam ida konservalash uchun ularning juda yuqori konsentratsiyasi kerak 
bo'ladi. Yuqori konsentratsiyali sut kislotasi yoki spirt m ikrobiologik jarayonlar 
natijasida hosil bo 'la  olm aydi. Shu sabablarga ko 'ra , kimyoviy, fizik usullarda 
konservalash bilan mikrobiologik usulda konservalash qo 'shib  olib boriladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Sterillash, pasterillash, aseptik konservalash, ionli nu rlar bilan sterillash, 
quritish, m uzlatish, sovutish, yuqori chastotali tok lar bilan ishlov berish, 
yuqori osm otik bosim ostida konservalash, antiseptiklar (sulfit kislotasi, sulfit 
angidridi, sorbin kislotasi yoki uning tuzlari, sirka kislotasi, etil spirti) dan 
foydalanish, m ahsulotda sut kislotasi va etil spirtini hosil qilish.

Nazorat uchun savollar

1. Mikrobiologik usulda konservalashda qanday konservant hosil bo'ladi?
2. Ionli nurlash mikroorganizmlarga qanday  t a ’sir ko 'rsatadi?
3. Aseptik usulda konservalashga qanday usul kiradi?
4. Sterillash va pasterillash konservalashning qaysi usuliga kiradi?
5. Muzlatib va sovutib saqlash fermentlarning qanday  xususiyatlariga asoslangan?
6. Filtrlab sterillash usulining mohiyati n im adan  iborat?
7. Konservalashning kimyoviy usullarida qanday  antiseptiklardan foydalaniladi?
8. Sulfitlash deb qanday jarayonga aytiladi? Desulf itlash deb-chi?
9. Konservalashning mikrobiologik usullarida asosan qanday konserva mahsulotlari 

ishlab chiqariladi?
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12-§. Konservalash sanoatida qo‘llaniladigan idish turlari, afzallik va 
kamchilikiari, ularga qo‘yiladigan talablar

Konserva sanoatida qo‘llaniladigan idishlar

Konserva sanoatida idishlar asosan tayyor m ahsulotni joylash , tayyor 
konservalarni tash ish , xom ashyoni qayta ishlash korxonasiga yetkazish, 
xom ashyoni qisqa yoki uzoq m uddatga saqlash uchun ishlatiladi. Tayyor 
konservalar ishlab chiqariladigan idishlar qopqoq bilan m ahkam  yopiladigan 
va sterillashga yaraydigan bo‘lm og‘i lozim. Bunday maqsadda tunuka va shisha 
idishlar ishlatiladi. Yarim tayyor meva m ahsulotlarini joylashda og'zi m ahkam  
yopilm aydigan idishlardan ham  foydalanish m um kin. Y og 'och va faner 
bochkalar, yashiklar, qog 'oz qoplar va hokazo.

Konservalash sanoatida asosan 2 turdagi idishlardan foydalaniladi: 1. Mahkam 
qopqoqlanadigan; 2. M ahkam bo'lmagan holda qopqoqlanadigan. Birinchi turdagi 
idishlarga m etall bankalar, tyubiklar, shisha bankalar, butilkalar, polim er 
stakanlar, qutilar, paketlar kiradi. Bu idishlarga asosan sterillanadigan va paste- 
rillanadigan tayyor konserva m ahsulotlari qadoqlanadi. M ahkam  qopqoqlan- 
maydigan turdagi idishlarga esa taxta bochkalar, taxta va faner yashiklar, karton 
qutilar, qog 'oz qoplar, plastm assadan tayyorlangan yashiklar kiradi. Y og'och 
bochkalarga povidlo, jem , tuzlangan pom idor pastasi, yarim tayyor meva 
m asalliqlari, tuzlangan, bijg 'itilgan sabzavotlar joylanadi. Quritilgan meva va 
sabzavotlar faner yashiklarga, ba’zida esa qog 'oz qoplarga joylanadi. Hozirgi 
kunda alyum iniy folgali qoplam asi bo 'lgan qog 'oz idishlardan, turli shak- 
Idagi polim er idishlardan keng miqyosda foydalanilmoqda. Karton qutilardan 
asosan  tay y o r m ah su lo tla rn i jo y la sh , ta sh ish d a , p a ra fin lan g an  karton  
idishlardan esa asosan m uzlatilgan m eva va sabzavotlarni, tayyor taom larn i 
joylash, saqlash va tashish uchun foydalaniladi.

So'nggi yillarda alyum in qog 'ozi (folga)dan tayyorlangan sig'im i 0 ,2—200 
kilogram m gacha bo 'lgan  idishlardan tayyor konserva m ahsulotlarini aseptik 
usulda qadoqlashda keng miqyosda foydalanilmoqda.

M eva va sabzavotlarni qayta ishlash korxonalarida shisha idishlar eng ko 'p  
ishlatiladigan idishlardan biridir, chunki ulam i bir necha m arta qayta ishlatish 
m um kin. Ishlatiladigan shisha idishlarining 70 % dan ko 'p rog 'in ing  hajmi 
650 sm 3 bo 'lgan idish egallaydi.

H ar qanday idishga aniq  bir talab qo 'y ilad i, ya’ni u lar inson salom atligiga 
zarar yetkazm aydigan, shu jum ladan  idishlar tayyorlanadigan m oddalar 
m ahsulot tarkibidagi kimyoviy m oddalar bilan kimyoviy reaksiyaga kirish- 
masligi, mahsulot tarkibiga o'tmasligi, uni tayyorlashga kam mahsulot sarflangan 
holda m ustahkam  bo'lishi, sterillash jarayonida issiqliqqa chidam li bo 'lishi va 
qopqoqning m ahkam  yopilishini ta ’m inlay oladigan bo 'lish i lozim . M etall, 
bir qavatli polim er idishlari konserva zavodining o 'z id a ; shisha, karton va 
aralash idishlar esa maxsus korxonalarda tayyorlanadi.
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Shisha idishlar. Shisha idishlarning (7-rasm ) eng katta  afzalliklaridan biri 
— uni bir necha m arta qayta ish latishni m um kinligidir. B undan tashqari, 
shisha kislotalar, tuzlar va boshqa m oddalarga chidam liligi uchun unga har 
qanday konserva mahsulotini joylash mum kin. K o'pincha konserva maxsulotlari 
shisha banka va butilkalariga joylanadi: muraibbo, jem , kom pot, sharbat, sharob, 
povidlo, m arinadlar va hokazo. Shisha bankalari Davlat standartida ko 'rsatil­
gan talablariga javob beradigan holda ishlab chiqariladi. Bu standartga binoan 
shisha idishlari 3 xil bo 'ladi. U larning bu turlanishiga idish qopqogNning qan ­
day m ahkam lanishi asos qilib olingan: I-qopqog‘i aylantirib  qisib yopilad i­
gan, II- qopqo i belbog1 bilan qisib qo 'y iladigan, III-rezbali.

H ozirgi pay tdakonservasanoatidaasosan  I- tipdag i shisha idishlar keng 
qo'llaniladi. Bu shisha idishlarini qopqoqlash uchun rezina uzuk o 'm atiladigan 
maxsus qopqoqlar tayyorlanadi. Q opqoqlash m ashinasi roliklari qopqoqning 
pastki qismi atrofida aylanishi natijasida, qopqoqning shu qismini banka tom onga 
qarab qayirib qisadi va rezina uzuk qisilib banka og 'z in i m ahkam  yopilishini 
ta ’minlaydi. SKO bankasining qopqog'i o 'ta  sifatli va oson yopiladi, biroq uni 
ochish juda qiyindir ham da qopqoqlash mashinalarining ishlab chiqarish unum - 
dorligijuda past.

X V—

7 -ra sm . S h ish a  b a n k a la r  va u la rn i qopqoqlashn ing  tu rli usu llari:
a  — 1-82-500 bankasi; b — 11-68-350 bankasi; /  — b o ‘y inbog‘i; 2  — b o ‘yn in ing  qopq o q  

m ustahkam lanad igan  q ism i; 3  — b o 'y n in in g  tep a  q ism i; 4  — b o 'y n i;  J — ban k a  yclkasi;
6 — b ankan ing  korpusi; 7 — b ankan ing  tub i. d  — 111-68-350 bankasi. с — l-shak ldag i 

b ankalarn i qo p q o q la r b ilan  berk itish  ja ray o n i; I — rolik; 2  — rezina  uzuk;
3 — qo p q o q ; 4  — banka.

II-  xildagi shisha idishlarning qopqog 'i tu nukadan  tayyorlangan bo 'lib , 
qopqoqni qisish va sterillab sovutilganda, bankada hosil bo 'lgan vakuum  bilan 
yopiladi. M ahkam yopilishini ta’minlash maqsadida rezina uzuk o 'm iga qopqoqqa 
mustahkamlovchi maxsus pasta surtiladi. Bankalarning bu usulda qopqoqlanishi 
uning oson ochilishini, m ahkam  yopilishini ta ’m inlab, bankalarni ochishda 
sinishini kamaytiradi. Bu bankalar chet ellarda «Yevrokap» (Yevropa qopqog'i) 
nom i bilan keng qo'llaniladi.
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Ш -xildagi bankalar rezba ochilgan, maxsus pasta surtilgan qopqoqlar bilan 
burab yopiladi. Bu xildagi bankalar chet elda «Tvist — O FF» (ochilsin) nom i 
bilan keng tarqalgan.

Ingichka bo'yinli butilkalar tojsim on qirrali qopqoqlam ing ichiga polietilen 
yoki qog‘oz qatlam  (prokladka) qo'yilib  qopqoqlanadi.

H am m a xildagi shisha idishlarning qopqoqlari ham  laklangan oq tu nuka­
dan va alyum iniydan tayyorlanadi. Barcha shisha idishlarning shartli belgilari 
bo 'lib , birinchi raqam  banka xili, ikkinchi raqam  banka og 'z i diam etri (m m ) 
va uchinchi raqam esa bankaning hajmini belgilaydi. M asalan, 1-82-500,1-82- 
650,111-68-350, 1-58-200,11-350 va hokazo.

Shisha bankalar og'zining o 'lcham i bo'yicha 3 turda, hajmi bo 'y icha esa 12 
o 'lcham da ishlab chiqariladi. Bankalar og'zining o 'lcham i mm larda ifodalana- 
di va bu son banka og'zining nom eri bo 'lib  hisoblanadi.

Davlat standartin ing  talablariga k o 'ra , shisha bankalar rangsiz oq yoki 
nim oqish shishadan tayyorlanadi. Kuchsiz rangli tob lan ish lar (yashilroq, 
sariqroq, havorangda, kulrangda) bo 'lishiga ruxsat etiladi. Bankalar yaxshi 
chidam lilikka ega bo 'lib , sirtining vertikal o 'q i yo 'nalish i bo 'y icha 2000 sm 3 
bo 'lgan  bankalar uchun 300 kg, undan katta hajm dagi bankalar uchun esa 
500 kg siqish kuchiga ch iday  oladi. K o 'ndalang  yo 'nalishida esa 150 kg dan 
kam  bo 'lm agan kuchga chiday oladi. Bundan tashqari, hajmi 1000 sm 3 gacha 
bo 'lgan  0,4 m Pa, 500 sm 3 dan  ortiqlari esa 0,15 m Pa ichki bosim ga chiday 
olishi lozim.

13-jadval
S h ish a  b a n k a la r in in g  n om inal va  to 'l iq  hajm i

Hajmi, s m 3 Banka bo 'y ­
nining nomeri,  

m m

Bankaning 
u m um iy  ba­
landligi, mm

Silindrsimon 
qismining 

diametri.  mm

100 ta bankaning 
og 'ir ligi ko 'pi 

bilan, kg
N o m i­

nal To 'liq

100 130 58 65 64 11,0
200 225 58 100 64 15,5
250 280 58 100 71 17,0
350 385 68 125 72 21,0
500 560 82 118 89 25,5
650 700 82 141 89 30,0
800 865 82 162 93 35,5
1000 1060 82 162 105 41,0
2000 2080 82 207 133 75,0
3000 3200 82 236 154 96,0
5000 5200 82 286 172 130,0
10000 10300 82 380 220 240,0

Shisha butilkalar 500, 330 va 200 sm 3 hajm larda rangsiz, nim  havorang, 
yashiltob va m alla shishalardan tayyorlanadi. B ankalarning tub ida ishlab 
ch iqaruvch i zavodning  m arkasi va shakl ta rtib i, tayyorlangan  yili an iq  
ko'rsatilgan bo'lishi lozim.
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Taxta va karton idishlar. Konserva sanoatida taxtadan tayyorlangan quyidagi 
id ish la r ish la tilad i: b o ch k a la r, b a rab an la r, k o n te y n e rla r  va yash ik lar. 
B ochkalardan  yarim tayyor m ahsu lo tla r, sh a rb a tla r, sharob  m ateria llar, 
sulfitlangan xomashyolar saqlashda foydalaniladi. Bochkalar suvni yaxshi shimib 
b o ‘kadigan kashtan, dub-buk , li padaraxtlarin ing yog 'ochlaridan tayyorlana­
di. Bochkalarning hajm i Davlat standartin ing  talabiga m os ravishda 15 dan 
250 litrgacha qilib tayyorlanadi. Shulardan eng ko 'p  ishlatiladigani esa 50 dan 
100 litrgacha bo'lgan, taxtalami bir-biriga m ustahkam  bir butun qilib yopishtirib 
tayyorlanadigan bochkalar h isoblanadi. M urabbolarni joylash uchun hajmi 
50 litrgacha, povidlo va jem  uchun 100 litrgacha, bo'ktirilgan olm a uchun esa 
har qanday hajmdagi bochkalardan foydalaniladi.

Zavodga kelib tushgan bochkalarning m ustahkam ligi tekshirib  ko 'riladi. 
Buning uchun ularga toza suv to 'ldirilib , yog'och pona bilan og'zi m ustahkam  
yopiladi va salqin podvalda saqlanadi. Ishlatishdan oldin esa bochkalarning og'zi 
ochilib , suvi to 'k ilib , toza suv bilan yaxshilab yuvilib, bug 'lanadi. Suyuq 
m ahsu lo tlar joylanadigan bochkalarn i qopq o g 'i och ilm asdan  faqat og 'zi 
ochiladi.

Yangi dub bochkalarni bo 'k tirilgandan  keyin 0 ,2  % li qaynoq kalsiyli 
soda eritm asi bochkaning  1/3 qism igacha solinib, 10— 15 daqiqa davom ida 
eritm a barcha qism iga ishlov berishi uchun dum alatilad i. S hundan  so 'ng , 
sodasi tozalab yuvib tashlanadi va 5— 10 daqiqa davom ida oltingugurt ikki 
oksidi bilan ishlov beriladi.

Q uritilgan m ahsulotlarni saqlash uchun baraban lar uch qavatli faneradan 
tayyorlanadi. Barabanlar bochkalarga nisbatan ancha yengil va arzondir.

Taxta va faner yashiklar esa sukatlar, pastila, quritilgan meva, povidlo va 
bankalarga solingan konservalarni joylash uchun ishlatiladi. Ichiga joylangan 
bankali konservalar uzoq saqlanishga m o'ljallangan bo 'lsa , taxta yashik dos- 
kachalari bir-biriga tig 'iz  qilib qoqilib tayyorlanadi. T axta yashiklarning 
barchasida «K onservalar uchun taxta yashiklar» nom li Davlat standartiga 
ko 'ra  idishni qaysi m aqsadda foydalanish m um kinligi ko 'rsatilgan bo 'ladi.

Karton idishlar. Bunday idishlar taxta id ishlardan 5 m arta yengil bo 'lib , 
ancha arzon va yig'ilib ustm a-ust taxlangan holda tashiladi. Bu idishlam i oqim  
tizimlarda bichilgan karton shakllaridan tezda va oson tayyorlasa bo'ladi. Karton 
idishlar bankali konservalarni joylashda, saqlashda va b ir joydan  ikkinchi 
joyga ko 'ch irishda , yangi va yangi m uzlatilgan m eva-sabzavotlarni joylash, 
saqlash va tashish uchun ishlatiladigan idishlar uch qavatli gofrlangan karton 
qog'ozlardan tayyorlanadi.

Metall idishlar. Tunuka bankalar. Sterillangan konserva mahsulotlari ishlab 
chiqarishda o'zining yengilligi, mustahkamligi va yuqori issiqlik o'tkazuvchanligi 
bilan boshqa idishlardan ajralib turadigan tunuka idishlar ham  keng miqiyosda 
ishlatiladi. Lekin tunuka idishlar a tro f-m uhit ta ’siri ostida zanglashi (oksidla- 
nishi), ya’ni korroziyaga uchrashi m um kin. T unuka id ishlam i tashqi va ichki 
korroziyadan him oyalash uchun lok, em al yoki boshqa him oya qatlam lari 
bilan qoplanadi.
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Konserva bankalari yupqa po 'lat varaq tarzidagi ikkala tom onidan ham  3—4 
m km  qalinlikda qalay bilan qoplangan oq tunukadan tayyorlanadi.

Oq tunukani metallurgiya zavodlari 0,18—0,36 mm qalinlikda qilib issiqligicha 
quyish yo'li bilan issiq yoki sovuq prokatkada ishlab chiqaradi. Konserva idishlari 
tayyorlash uchun sovuq prokatka qilingan (JK-jest konservnaya markali) tunuka 
ko'proq yaroqli hisoblanadi. U egiluvchan, yengil shtamplanadi. Uning varaqlari 
b ir xil qalinlikda bo 'lib , yuzasi silliq va nuqsonsiz bo 'lad i. Shuning uchun 
ham  uning sirti qalay bilan bir tekis qoplanadi.

Issiqligicha qalay qoplangan tunukadan tashqari konserva bankalari tayyorlashda 
elektroletik yo 'l b ilan qalay qoplangan tunukadan  ham  foydalaniladi. U ning 
sirtidagi har ikkala tom onida ham  qalay qoplam ining qalinligi 0 ,6—0,8 m km , 
ya’ni issiqligicha qalay qoplanganga nisbatan 3 m arta kam. Biroq bunday 
tunukaning qalay qoplami yuqori g'ovaklik bo'lgani tufayli korroziyaga qarshilik 
xususiyati juda past. Uni faqat har ikkala tom onidan ham  lok bilan qoplangan- 
dan keyingina ishlatish mum kin. Issiqligicha qalay qoplangan tunuka uchun esa 
qo 'shim cha him oya qatlam i talab qilinmaydi.

Ba’zi turdagi konserva m ahsulotlarini qadoqlash uchun qalay qoplanm agan 
h ar ikkala tom oniga lok yoki em al qoplangan qora tunukadan  ham  idishlar 
tayyorlanadi. Biroq bunday idishlar konserva sanoatida keng ko 'lam ni egallay 
olmadi.

Qalayga botirish uchun tarkibidagi begona qo 'sh im chalarn ing  m iqdori 
0,14 % dan oshm aydigan, shu jum ladan  qo 'rg 'osh inn ing  m iqdori 0,04 % dan 
oshm aydigan qalaydan foydalaniladi.

Konserva idishlari ishlab chiqarish  uchun m o'ljallangan tunuka sifatiga 
qo 'y iladigan asosiy talab  uning m ustahkam ligi va egiluvchaniigidir. Y a’ni 
shtam plaganda u oson cho'zilishi, banka tayyorlash jarayonida sinib yoki qalay 
qatlam i ko 'chib ketmasligi talab qilinadi.

B ankalar varaq  holidagi yoki o 'ra m  (ru lo n ) holidagi tu n u k a la rd an  
tayyorlanadi. Tunukaning qalinligiga qarab ular raqamlanadi. Masalan: qalinligi 
0,30 m m  bo 'lgan  tunuka №  30, qalinligi 0,20 m m  bo 'lgan i №  20 tunuka va 
hokazo deb nom lanadi. Konserva bankalari ishlab chiqarish uchun №  20; 22; 
25; 28; 32; 36 raqam li varaqli va №  18, 20, 22, 25, 28, 32, 36 raqam li 
o 'ram li tunukalardan  foydalaniladi. Korroziyaga uchrashining oldini olish 
m aqsadida tunuka (ba’zi tayyor bankalarni) ozuqa loklari yoki em allari bilan 
q o p lan ad i. Bu q o p la m la rd a  in so n  sa lo m a tlig i u ch u n  za ra rli b o 'lg a n  
qo 'sh im chalari (m asalan mis, q o 'rg 'o sh in ) shuningdek, tayyor m ahsulotga 
begona hid, ta ’m va rang beruvchi qo'shim chalari bo'lmasligi kerak. Ba’zida oq 
tunukani korroziyadan him oyalash m aqsadida maxsus ishlov (passevirovaniye) 
beriladi. Buning natijasida tunukaning sirtida qalay oksidlanishining oldini oluvchi 
yupqa qobiq (plenka) hosil bo 'ladi. Lok yoki em al bilan qoplangan tunukaning 
yuzasi pufakchalarsiz va tirnalm agan, silliq va yaltiroq bo'lishi kerak. Lok yoki
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emal qobiqlari konserva idishi tayyorlashda sodir bo'ladigan mexanik va issiqlik 
ishlovlariga chidam li bo'lishi kerak. Lok qobig 'i yoriqlarsiz, tunuka yuzasidan 
ko'chm agan va boshqa nuqsonlarsiz bo'lishi kerak. Bankalarning ichki qatlamini 
qoplash uchun 41 -K , 41 -t /V -1 , 71 gr, 71 p, 3 -30-59 , E P-527 va hokazo 
loklar tavsiya qilingan. U lar tabiiy va sun ’iy yelim , olifa va yog 'lam ing uchuv- 
chan  organikeritm alari (skipidar, spirt) dagi eritm asidir.

Lok bilan qoplangan bankalarga tarkibidagi kislotaliligi yuqori bo 'lgan  
konserva m ahsulotlarini (m evali va b a ’zi turdagi sabzavotli konservalarni) 
qadoqlash m um kin. Biroq lok qobig 'i tarkibida oqsil m oddasi k o 'p  m iqdorda 
(dukkakli, m akkajo 'xori va hokazo) bo 'lgan  m ahsulot tunukan i korroziyaga 
uchratishi xususiyatidan him oya qila olmaydi.

Tarkibidagi oqsili k o 'p  bo 'lgan  tayyor konserva m ahsulotlarin i qadoqlash 
uchun  oqsilga chidam li em allar bilan qoplangan  tunukalardan  tayyorlangan 
idishlardan foydalaniladi. Bunday em alni olish uchun lokning tarkibida 65 % 
rux oksidi bo 'lgan ruxli pasta bilan aralashtiriladi. Qovushqoqligini (vyazkost) 
o'zgartirish maqsadidaemallargaskipidar qo'shiladi.Bankalarning ichki devorini 
qoplash uchun K R -1, EP-513 m arkali em allardan  foydalaniladi.

Konservalash uchun m o'ljallangan tu nuka  idishlar silindrsim on shaklda 
(8-rasm ) yoki shakldor (to 'r tb u rch ak , elleptik , oval va hokazo) qilib ishlab 
chiqariladi. Tayyorlash usuli bo 'yicha esa yig'm a va butunligicha shtapm langan 
holda ishlab chiqariladi. Y ig 'm a idishlar yonida payvandlangan tikish choki 
bo'lgan korpusdan va alohida tayyorlanib, keyin o'm atiladigan tub va qopqoqdan

D

H

8-rasm . Yig‘ma silindrik banka:
/  — k o 'n d a lan g  tik ish ; 2  — qo p q o q ; 3  — korpus; 4  — id ish  tubi.
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tashkil topgan bo'lsa, butunligicha shtamplanganlarida esa yonidagi va pastidagi 
tikish choklari bo 'lm aydi. Bunday idishlar cho 'z ib  preslovchi presslarda 
tayyorlanadi, ularning qopqog'i esa alohida tayyorlanadi.

Tayyorlangan bankalarning hisobini olib borish uchun  har qaysi turdagi 
banka uchun standart bo 'y icha  raqam  belgilangan. H ar bir raqam dagi banka 
m illilitrlardagi aniq  bir hajm da, ichki va tashqi diam etrga ham da tashqi 
balandlikka ega bo'ladi. Silindr shaklidagi bankalarni tayyorlash usuli, hajmi va 
o 'lcham lari quyidagi jadvalda keltiriladi:

Meva va sabzavot konservalarini qadoqlash uchun 9; 12; 13; 14 raqam li 
silindr shaklidagi bankalar keng miqyosda ishlatiladi. Ba’zida esa 8; 3 raqam li 
yig'm a va shtapmlangan bankalar ham  ishlatiladi. Butunligicha shtam planganda 
tunukaning cho'ziluvchanligi past bo'lganligi uchun uncha chuqur bo'lm agan 
bankalar chiqishi tufayli, bunday  bankalar aytarli k o 'p  ishlatilm aydi. U lar­
dan asosan baliq konservalarini qadoqlashda foydalaniladi.

Silindrsim on shakldagi yig 'm a bankalarning asosiy elem ent va o 'lcham lari 
8,9-rasmda keltirilgan.

9 -ra sm . Ik k ita lik  qay irm a tik ishning  
shakilanishi.

a  — birinch i operatsiyan ing  boshlanishi; 
b — b irinch i opera tsiyadan  keyingi holat; 
d —ikkinch i operatsiyadan  keyingi holat;

/  — patro n ; 2 — qopqoq;
3 — b an kan ing  korpusi;

4 — m ustahkam lovch i pasta;
J  — b irinch i opera tsiyan ing  roligi;
6 — ikkinchi opera tsiyan ing  roligi.

K onservalarni qadoqlashga m o 'l­
ja llangan  y ig 'm a silindr shaklidagi 
banka: a-asosiy o'lchamlari: /-qopqoq: 
2-korpus; J -k o 'n d a lan g  tikish choki; 
4-tubi; D — tashqi diametri; d — ichki 
d iam etri; H — tashqi balandligi; A — 
A va С —С  — ko 'ndalang  tikishning 

I kesim berilgan chizig'i. В — banka ti-
4---- k i s h la r in in g  k e s im i;  1— t ik is h
- y  ^  chokiningm ustahkam lanishi, 2 —yon
П  to m o n  y u q o rig i h o sh iy as i tik ish

chok in ing  m ustahkam lan ish i; 3  — 
ko 'ndalang  tikish chokining m ustah­
kamlanishi.

Shtamplangan qopqoqlar qayirish mashinasiga uzatiladi va har ikkala tomoni 
korpusga o'm atish uchun qayrilgach, pasta quyish mashinasiga uzatiladi. Qayrilgan
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qismidagi chuqurgacha m ustahkam lovchi m axsus pasta quyiladi yoki rezina 
o ‘matiladi. Bankalarning mustahkamligini ta’minlash uchun tabiiy yoki sintetik 
kauchukni am m iak  bilan suvdagi eritm asidan  tashkil topgan suv am m iakli 
pastaga kaom en (oq tuproq), kazein, vazelin moyi, kanifol va boshqa qo ‘shim - 
chalar qo ‘shish orqali tayyorlangan m axsus pastalar ishlatiladi.

Pasta surtilgan idishning tubi va qopqog 'i quritish pechlariga uzatiladi. U 
yerda pastadan eritma ajratib chiqarib yuboriladi. Tub ham da qopqoqning chetki 
hoshiyalarida yupqa egiluvchan qobiq qoladi va bu tikish chokin ing  m ustah­
kamligini ta ’minlaydi.

14-jadval
Silindr sh ak lid ag i b a n k a la rn i tay y o rlash  u su li, 

h a jm i va o 'lc h a m la r i

Hajmi,
ml

Qabul qilingan 
belgisi (banka 

raqami)

Ichki
diametri,

m m

Tashqi
diametri,

m m

Tashqi
balandligi,

m m
Tayyorlash usuli

69 34 50,5 53,7 42,0 Yig'ma
93 24 50,5 53,7 54,0 Yig'ma
96 1 72,8 76,0 27,0 Shtam plangan
96 35 59,5 62,7 42,0 Yig 'ma
137 36 50,0 53,7 76,0 Yig 'ma
153 20 59,5 62,7 62,5 Yig'ma
175 2 99,0 102,3 27.0 Shtam plangan
191 23 59,5 62,7 76,0 Yig'ma
213 39 50,5 53,7 114,0 Yig'ma
222 40 91,0 94,3 42,0 Yig'ma va 

shtapmlangan
240 5 83,4 86,7 51,4 Yig'ma
241 3 99,0 102,3 39,2 Yig 'ma va 

shtamplangan
260 4 72,8 76,0 70,0 Yig 'ma
316 7 72,8 76,0 83,4 Yig'ma
353 8 99,0 102,3 53,2 Yig 'ma va 

shtamplangan
364 9 72,8 76,0 95,0 Yig 'ma
444 43 72,8 76,0 114,0 Yig'ma
473 11 99,0 102,5 69,4 Yig'ma
565 12 99,0 102,5 81,4 Yig'ma
767 45 91.0 94,5 126,0 Yig 'ma
889 13 99.0 102,5 123,6 Yig'ma

2060 46 223,0 226,9 61,0 Yig'ma
3020 14 153,1 157,1 172,5 Yig'ma
8760 15 215,0 219,4 249,7 Yig'ma
9515 78 223.0 227,4 252,0 Yig'ma
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T unuka bankalar sexida tubini sh tam plaganda, shu vaqtning o ‘zida re lcf 
y o rd am id a  sh artli b e lg ilar ham  sh ta m p la n a d i. Bu sh a rtli be lg ila rd an  
konservalovchi korxonaning qaysi boshqarm aga qarashliligi (K  — konserva 
sanoati, R — baliq, M — g o 'sh t sanoati) shu korxonaga berilgan raqam ni va 
oxirgi sonlar esa konserva mahsuloti ishlab chiqarilgan yilni anglatadi. Masalan, 
К 153 belgisi konserva m ahsuloti konservalash sanoatiga tegishli bo ‘lgan 15- 
korxona tom onidan 2003-yilda (yilning oxirgi raqam i qo'yiladi) ishlab chiqa- 
rilganligini ko'rsatadi.

Tunuka sexida qopqog'ini tayyorlashda esa hech qanday belgi qo'yilm aydi. 
Q opqoqlar konserva m ahsuloti ishlab chiqarish sexida, tayyor m ahsulotni 
qadoqlashdan oldin m arkalanadi. Bu m arkalar quyidagi belgilardan tarkib 
topgan  bo 'lad i: birinchi son sm ena raqam i, keyingi ikkita son — konservani 
ishlab chiqarish m uddati, h a rf  — oyning shartli belgisi (alfavitdagi tartib  
bo 'y icha , A— yanvar, В — fevral, E — iyun va h.k.) va keyingi 3 ta  son 
konservaning assortim ent raqam ini bildiradi. M asalan, 1 05 A 003 belgisi 
konserva m ahsulotining birinchi sm enada, yanvar oyida ishlab chiqarilganli- 
gini va banka ichida yashil no 'xa t qadoqlanganligini bildiradi.

Q opqog 'i va tubi banka korpusiga ko 'ndalang  ikki m arta burab tikish deb 
nom lanadigan choklari bilan biriktiriladi. Biriktirish jarayoni avtom atik yoki 
yarim avtom atik maxsus m ashinalarda am alga oshiriladi. Bu m ashinalarning 
ishchi qismi (organi) bo 'lib  ikkitali burilgan tikish hosil qiluvchi roliklar 
hisoblanadi. (9-b rasmga qaralsin). Bunday tikishning ichida m ustahkam likni 
ta 'm in lovchi qurigan pastaning qobig 'i bo 'ladi. Birinchi jarayon  roligi dast­
lab tubning  yoki qopqoqning chetki hoshiyasini korpusning qayrilgan qismi 
tagigacha qayriladi. Ikkinchi jarayonning  roligi tikishni yakuniga yetkazadi, 
ya’ni uni qattiq  qisib banka korpusigacha qayirib beradi. Ikkitali tikishning 
hosil bo 'lish  ketm a-ketligi, korpus chetin ing  va tub  yoki qopqoqning turli 
m uddatdagi holatlari 8,9- rasm da ko'rsatilgan.

Tunuka bankalari ishlab chiqarish sanoatida 1 daqiqada 300—400 banka 
ishlab chiqaradigan avtom atlashtirilgan oqim  tizim lardan foydalaniladi.

Tayyor bankalarning m ustahkam ligini tester deb nom lanuvchi nazorat 
m ashinalarida tekshiriladi. Buning uchun banka ichiga siqilgan havo yuborila­
d i, agar banka m ustahkam  tayyorlangan bo 'lsa , tekshiruv jarayon ida  uning 
ichidagi bosim o'zgarm aydi, agar m ustahkam  bo 'lm asa, uning ichidagi bosim 
pasayadi va m ashina bunday bankalarni yaroqsizga ajratadi. T unuka idishi 
tayyorlovchi kichik sexlarda suvli testerlardan foydalaniladi. U nda bankalarni 
tayyorlash sifati quyidagicha tekshiriladi: banka og 'z i tester qopqog 'i bilan 
yopilib, suvga tushiriladi va banka ichiga siqilgan havo yuboriladi. Agar banka 
m ustahkam  tayyorlangan bo 'lsa, suv yuzasiga bankaning tikilgan choklaridan 
havo pufakchalari chiqm aydi va agar bankaning tikish chokida nuqson qolgan 
bo 'lsa , shu joydan  havo pufakchalari chiqadi. N atijada bunday bankalar 
yaroqsizga chiqariladi. Sifatli bankalar yoki tunuka bankalar saqlanadigan 
omborxonaga yohud birdaniga konservalovchi korxonaga (sexga) yuboriladi.
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Alyuminiy va uning qorishmalaridan tayyorlanadigan konserva idishlari.
K onservalash sanoatida alyum iniy va uning qorishm alaridan 1,3 va 8 raqam li 
butunligicha shtamplangan bankalar, shisha banka va butilkalar uchun qopqoqlar 
va tyubiklar tayyorlanadi. Alyum iniy bankalar va qopqoqlar tayyorlash uchun 
lenta yoki varaq holidagi, eni 600 dan  1000 m m  gacha, qalinligi bankalar 
uchun  0,30 m m , qopqoqlar uchun  0 ,35—0,50 m m  bo 'lgan  lenta yoki varaq 
holidagi laklangan alyum iniydan foydalaniladi.

Alyuminiy ko'pgina konservalanadigan oziq-ovqat mahsulotlari bilan ta ’sirga 
kirishganda yetarli darajada korroziyaga chidam li em as. Shuning uchun ham  
alyum iniy lentalar har ikkala tom o n d an  ham  turli loklar bilan loklanadi. 
K onserva id ish larin ing  ichki to m o n la rin i qoplash  uchun  xuddi tu n u k a  
idishlaridagidek kislotaga chidam li loklardan va oqsilga chidam li em allardan 
foydalaniladi. Q oplam ning qalinligi 4—5 m km  ni tashkil qiladi. A tm osfera 
ta ’sirida korroziyalanishning oldini olish uchun bankalarning tashqi tom onin i 
yupqa qilib shaffof konserva loki bilan qoplasa ham  bo 'ladi.

A lyum iniy va uning qorishm alari kichik zichlikka ega bo 'lib , ju d a  yaxshi 
egiluvchan, oson shtamplanadi. Yuqori issiqlik o'tkazuvchanlikka ega bo'lganligi 
uchun alyum iniy idishdagi m ahsulotlarni qizdirishga sarflanadigan m uddat- 
ni shisha idishlardagiga nisbatan ancha kam aytirish im konini beradi. N atijada 
m ahsulotning ozuqaviy qiym ati yuqori bo 'lad i. U lar inson organizm i uchun 
zararsiz bo 'lib , uning ichiga qadoqlangan m ahsulotning hidi va ta ’miga ta ’sir 
ko 'rsatm aydi.

Konserva idishlari tayyorlanadigan material sifatida alyuminiyning kamchiligi 
uning oq tunukaga nisbatan chidamsizligi hisoblanadi. Buning natijasida banka 
tayyorlaydigan metall varaqlam ing qalinligi va m ustahkam ligini ta ’m inlovchi 
maxsus ch iziq-uzuklar sonini oshirish kerak bo 'lad i. Shuning uchun  ham  
konserva idishlari tayyorlash uchun so f alyum iniydan em as, balki uning qorish­
m alari (m agniy li-A M G -2 yoki alyum iniyli m arganes — A M )dan  foydalan i­
ladi. U lar so f alyum iniyga nisbatan an ch a  egiluvchan bo 'lganligi uchun ham  
oson shtam planadi. Alyuminiyning kam chiliklaridan yana biri uni payvandlash 
m um kin emasligidir. Shuning uchun ham  alyum iniydan tikish choki payvan- 
dlanadigan yig 'm a idishlar ishlab chiqarib bo 'lm aydi. A lyum iniydan banka va 
qopqoqlar maxsus presslarda shtam plash yo'li bilan tayyorlanadi. Konservalash 
sanoatida qopqog 'i oson ochiladigan, bu tunlig icha shtam plangan bankalarga 
qiziqish katta, chunki bu idishlar qopqog 'iga uzuk shaklidagi m axsus kalit 
yopishtirilgan bo 'lad i va undan tortganda bankaning  qopqog 'i oson ochiladi. 
B unday  b an k a la r a ly u m in iy n in g  A M g 2 va A M g 5 m arkali m agniyli 
qorishm alardan tayyorlanadi. Shisha bankalar va butilkalar uchun qopqoqlar 
loklangan (A 7N ) varaqli alyum iniydan tayyorlanadi.

A lyum iniy qopqoqlar bilan konservalangan shisha idishlardagi m ahsulot- 
larning sterillashda sterillash qurilm asining ichidagi bosim  (oq tunukalardan  
tayyorlashga qopqoqlar bilan konservalanganga nisbatan) 20—30 kPa ga oshi­
rilishi kerak.
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M ag‘izli sharbatlar, pom idor pastasi, jem , asal, xantal va m eva-sabzavot 
pyuresim on m ahsulotlarini va hokazo qadoqlashda alyum iniy tyubiklardan 
foydalanish keng tarqalm oqda. U lar m ustahkam  bo 'lib , ichidagi m ahsulotni 
yorug 'lik  va havo ta ’siridan him oyalab, ularning uzoq m uddat aynim asdan 
saqlanishini ta ’minlaydi. Tyubiklar diam etri 10—40 m m , uzunligi 125—200 
m m  qilib tayyorlanadi. O ziq-ovqat m ahsulotlarini qadoqlash uchun diam etri 
40 m m . hajm i 150—200 sm 1 bo 'lgan  tyubiklardan foydalaniladi.

Tyubiklarni tayyorlash uchun A6 va A7 markali qaynoqligicha quyiladigan 
alyum iniydan foydalaniladi. U texnik toza, harakatdagi standart talablariga 
javob beradigan, tark ibida tem ir, mis, rux, titan  va boshqa qo 'sh im chalari 
yig'indisi ko'pi bilan 0,3—0,4% ni tashkil qilishi kerak. Tyubik tayyorlanadigan 
alyum iniy toza ham da pufak, tirnalgan kabi nuqsonlarsiz bo'lishi kerak.

Tyubiklar m exanik presslarda shtam plash orqali tayyorlanadi. Bunda 
tyubiklarning bir tom oni och iq , 2 chi tom oni m ahsulotni siqib chiqarish 
uchun  og 'izchasi bo 'lgan quvurcha shaklida bo 'lad i. K orroziyadan asrash 
m aqsadida tubalarning ikki tom oni 2 qavat lok bilan qoplanadi. Q oplam ning 
qalinligi 4 —5 m km  ni tashkil qiladi. Tyubikning tashqi yuzasiga esa em al 
qoplam i va uning ustidan bo'yoqli yorliq qoplanadi.

Tyubiklar maxsus qopqoqcha (buton)lar bilan m ustahkam  biriktiriladi. Bu 
qopqoqchalar presslash usuli bilan yoki plastm assani (polietilen, polistirol va 
hokazo) bosim ostida quyish orqali tayyorlanadi. Qalpoqcha tyubikning bo 'rtib  
chiqqan og'ziga oson buralishi kerak. B unda qopqoqchaning  m ustahkam ligi 
ozuqa rezinasidan qo 'y iladigan qatlam  (prokladka) yoki tubaning  og 'zida 
presslash jarayonida hosil qilingan m em brana yordam ida hosil qilinadi. Idish­
ning m ustahkam ligini ta ’m inlash m aqsadida idishning tubi tom on i chetiga 
yupqa qilib suv am m iakli pastalar eni 10— 12 m m  qilib surtiladi.

Tyubiklarga m ahsulotlarn i qadoqlash va og 'z in i berkitish tuba to 'ld irg ich  
m ashinalarda amalga oshiriladi. Bu mashinalarga tubiklar tubi ochiq holda kelib 
tushadi. Tubiklar to 'ld irg ich  avtom at tub qismini 2 m arta qayirib, m ustahkam  
tikish chokini hosil qiladi. Bu chok  chetiga pechatlash yoki shtam plash yo 'li 
b ilan m arkalanish belgisi qo 'y iladi. M ustahkam  qilib berkitilgan m ahsulotli 
tubalar pasterillanadi yoki sterillanadi. M asalan, 65—70°C haroratda qadoq­
langan m ag'izli sharbat 2Q~ :|05~ 2Q tartibda sterillansa, kabachki yoki 
baqlajon ikrasi tartibda sterillanadi va bunda avtoklav ichida
tuba ichida hosil bo'ladigan bosimga qarshi ortiqcha bosim hosil qilinadi.

Tayyor m ahsulotni har bir tuba uchun uyachalari bo 'lgan taxta yoki karton 
yashiklarga joylanadi. Uncha uzoq bo'lmagan masofaga tashishda tubalami polimer 
idishlarga joylashga ham  ruxsat etiladi.

Polimer idishlar. Konserva sanoatida tu rli xil polim er m ateriallardan 
tayyorlangan idishlar qo 'llan ilad i. Bunday idishlarning narxi arzon , yengil,



gigiyenik bo'lib, yuqori unumdorli mashinalarda qopqoqlanadi. Bulaiga polietilen 
qoplar, kichik qutilar, paketlar, stakanlar (10-rasm ), shuningdek, hajmi 30, 
50, 100, 150, 200, 250 sm 3 bo 'lgan  bankachalar kiradi.

Polietilen qoplar qalinligi 100...200 yoki 55...74 m km  bo 'lgan  polietilen- 
dan 2 qavat qilib ishlab chiqariladi va taxta, karton bochkalar ichiga joylanib, 
unga pyure va pastalar quyiladi.

10-rasm . Polimer idishlar

Kichik qutichalar, paketlar, stakanlar va bankachalar esa issiqqa chidam li 
v in ip last yoki p lastikqobiqdan  bosim  ostida to 'x tovsiz ravishda 120— 130°C 
haroratda shakllarga siqib quyish usuli bilan olinadi.

ll- ra s m . Polimer idishlam i yasash, to ‘ldirish va qopqoqlash jarayoni:
1— issiqlikka ch idam li qobiq  o 'ra m i; 2 —  q ob iqn i q izd irish  zonasi; 3 — idishga shakl 

berish ; 4 — idishga m ahsu lo t to 'ld ir ish ; J  — qopqoqlovch i qob iq  o ‘ram i; 6 — qopqoqn i 
qutiga issiq payvandlash; 7 — id ish lam i a loh ida  b loklarga ajratish.

Bu polim erdan  tayyorlangan idish steril b o 'lib , unga ishlov berm asdan 
( l l - r a s m  ) to 'g 'r id a n - to 'g 'r i  tayyor m ahsulotni solish va m axsus polim er 
qobiq yoki alyum iniy folga bilan m ustahkam  payvandlanib, bloklarni alohida 
qilib kesib chiqiladi. Y opg'ich qobiq chiroyli yorliq m uhrlari bilan bezatiladi. 
Polim er quti va stakanlarga m urabbo, jem , povidlo, m arm elad, shakar qo'shib 
ezilgan mevalar, asal va hokazolar joylanadi.
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Oziq-ovqat mahsuloti joylanadigan idishlar ishlab chiqarishga m o‘ljallangan 
polim er m ateriallarning barchasi sogMiqni saqlash vazirliklari tom on idan  
m ukam m al tekshiruvdan o ‘tkazilib, ishlab chiqarishga ruxsat etilgandan key­
ingina sanoatda ishlab chiqariladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

M etall bankalar, tyubiklar, shisha bankalar, butillar, polim er stakanlar, 
qutilar, paketlar, taxta bochkalar, taxta va faner yashiklar, karton qutilar, 
qog‘oz qoplar, plastmassa yashiklar.

Nazorat uchun savollar

1. Metall idishlarning qanday afzallik va kamchiliklarini bilasiz?
2. Metall idishlar qanday  turdagi emal va loklar bilan qoplanadi?
3. Q anday turdagi po l im er  idishlar ishlab chiqariladi?
4. Idish tubi va qopqog'iga o 'rnat ishdan  oldin qanday pasta surtiladi, nima uchun?
5. Polimer idishga qanday  turdagi m ahsu lo t lar  qadoqlanadi?
6. Shisha idishlarda 1 (II ,  11 1 ) - 8 2 ( 5 8 ) - 1000(650, 350, 500, 800,. . .  10 000) belgisi 

nim ani bildiradi.
7. Yig 'ma idishlar qanday  tartibda tayyorlanadi?
8. Tunuka qanday kimyoviy m odda bilan qoplanadi va n im a uchun?
9. Metall idishlar qanday  tayyorlanadi?
10. Metall idishlar q anday  m ateriallardan tayyorlanadi?
11. Polimer idishlar q anday  materiallardan ishlab chiqariladi?
12. N im a  u ch un  alyum iniydan keng miqyosida idishlar ishlab chiqarilmaydi?
13. Shisha, metall , po lim er idishlar qaysi turdagi idishlar guruhiga kiradi?
14. B ochka la r ,  yash ik lar ,  ka r to n  k o robka la r ,  q o p la r  qaysi tu rdag i id ishlar  

guruhiga kiradi?
15. Shisha idishlar qanday  tur larda ishlab chiqariladi?
16. Shisha idishlarning qanday afzallik va kamchilik tom onlari bor?
17. Y ig 'ma turdagi tunuka  idishlar butunligicha shtam plangan  idishdan nimalari 

bilan farq qiladi?
18. Shakli bo 'y icha  metall idishlar qanday  tur larda ishlab chiqariladi?
19. Polimer idishlarning afzallik va kamchilikiari n im alardan iborat?

13-§. Konserva mahsulotlarini hisobga olish, talab qilinadigan asosiy  
xomashyo va yordamchi mahsulotlar sarfini aniqlash

Konserva mahsulotlarining oNcham birliklari. K o'chirish  koeffitsiyenti. 
Konserva mahsulotlari turli xil hajmdagi idishlarga qadoqlangan holda ishlab 
chiqariladi. M asalan, shisha idishlar 100 dan  10 000 sm 3, m etall idishlar 50 
dan 9515 sm ' hajm larda ishlab chiqariladi. K arton, taxta, polim er idishlar 
ham  turli xil hajm larda bo 'lad i. B ularning barchasi konserva m ahsulotlari 
hisobini yuritishni qiyinlashtiradi. Ishlab chiqarilgan bankalar sonini y ig 'in- 
dilash bilan m ahsulot m iqdorini hisoblashning iloji yo 'qdir.
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D unyoning ko 'pgina m am lakatlarida, hozirgi kunda O 'zbekistonda ham , 
ishlab chiqarilgan konserva mahsulotlari asosan tonnalarda hisoblanadi. Bundan 
tashqari, O 'zbekistonda konserva mahsulotlari shartli bankalarda ham  hisobla­
nadi. Asosan 2 turdagi shartli banka qabul qilingan. O g 'irlik  shartli bankasi 
qilib hajm i 350 ml. 1—82—350 tipdagi shisha banka qabul q ilingan, bu 
bankaga 400 gram m  m ahsulot joylanadi. H ajm li shartli banka qilib esa hajmi 
353 sm 3 bo'lgan, ichidagi m ahsulot idishi bilan birga o 'lchaganda 400 gram m  
keladigan № 8 tunuka idish qabul qilingan. Og'irlik shartli bankalarda kompotlar, 
shakar qiyom idagi meva va rezavor m evalar kabi konservalardan boshqa 
barcha konserva m ahsulotlari hisoblanadi. O g'irlik shartli bankalarning soni 1 
ta  fizik banka ichidagi m ahsulotning gram m lardagi haqiqiy og'irligini shartli 
banka og'irligi 400 ga bo 'lish  va ch iqqan  sonni um um iy ishlab chiqarilgan 
bankalar soniga ko 'paytirish orqali yoki fizik bankalar sonini ko 'ch irish  
koeffitsiyentiga ko'paytirish orqali topiladi:

K =  M /  bu Уегс1а; M ~  fizik banka ichidagi m ahsulot og'irligi
' m m — shartli banka ichidagi m ahsulot og ‘irligi= 400 gr.

M asalan , 1-82-350 shisha idishga joy langan  je m  u ch u n  k o 'ch irish  
koeffitsiyenti 1 ga teng, ya’ni К =  400 /  400 =1;

1-82-500 idishdagi og'irligi 650 gram m  bo 'lgan  jem  uchun  ko 'ch irish  
koeffitsiyenti 1,625 ga teng, ya’ni К =  650 /4 0 0  =  1,625;

Ichidagi m ahsulotning og'irligi 3600 gram m  bo'lgan N  14 tunuka idishdagi 
jem  uchun esa К =  9, ya’ni К =  3600 /  400 =  9.

H ar bir turdagi konserva m ahsuloti uchun  idish tu rin i, m ahsulotning 
idishdagi og 'irligini hisobga olgan holda ko 'ch irish  koeffitsiyenti hisoblab 
chiqilgan. K o'chirish koeffitsiyentini m a'lum otnom alardan  topsa ham  bo'ladi. 
M isol 1. 5000 ta 1— 82—650 idishga yertut jem i qadoqlangan. 1 ta  bankadagi 
jem ning  og'irligi 800 gram m . K o 'ch irish  koeffitsiyenti va shartli bankalar 
soni aniqlansin.

К  =  800 /  400 =  2 

5000 x 2 =  10 000 shb: 1000 =  10 m shb (m ing shartli banka).

M isol 2. 1-82-500 idishga qadoqlangan 1000 banka m urabboni shartli 
bankaga o 'tkazilsin . 1 ta bankadagi m urabboning og'irligi 650 gram m .

650 x 1000: 400 =  1625 , yoki 

650 : 400 =  1,625; lOOOx 1,625 =  1625 shb.

M isol 3. 8000 ta N  14 tunuka idishga povidlo qadoqlangan, 1 ta  bankaning 
og'irligi 3,6 kg.

8000 x 3,6 : 0 ,4  =  72000, yoki К =  3,6 : 0 ,4  =  9; 8000x 9 =  72 000 shb.
Q uyiltirilgan konserva m ahsulotlari uchun  hisob yuritganda ko 'ch irish  

koeffitsiyentini hisoblash uchun haqiqiy va bazisdagi quruq  m odda m iqdorini 
hisobga olgan holda tuzatish koeffitsiyenti kiritiladi.
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M eva sharbatlari, ichim liklar, qaylalar ogMrligini tarozida to rtib  em as, 
balki litrdagi hajm ini tayyor m ahsulot sigNmiga ko ‘paytirish yo'li bilan aniq- 
lanadi. Sharbatlarning sigNmi (gr/sm  ) esa uning tarkibidagi quruq m oddalar- 
ning og'irlik miqdoriga bog'liqdir. Uni esa quyidagi emperik formula yordamida 
aniqlanadi:

P =267 /  (267- q.m .) 
bunda: q.m . — m ahsulot tarkibidagi quruq m odda m iqdori, %.

267 — em perik koeffitsiyent
Sharbatlardagi quruq m oddaning  og 'irlik  m iqdori 8 % ni tashkil etsa, 

uning sigNmi 1,0309 ga, 11 % boNsa 1,0430; 14%  b o ‘Isa 1,0553; 2 0 %  
bo‘Isa 1,081 ga teng va hokazo.

Misol 4. Tarkibidagi quruq m oddaning ogNrlik miqdori 11 % ga teng 1000 
litr o lcha sharbatin ing ogNrligi aniqlansin.

Sharbat ogNrligi =  1000 x 1,0430 =  1043.0 kg.

H ajm li bankalar sonini aniqlash uchun fizik idishlar hajm ini shartli 
bankalar hajmiga bo 'linadi.

M isol 5. I — 82 — 1000 idishga 5000 ta  meva kom poti ishlab chiqarilgan. 
K o‘chirish koeffitsiyenti va shartli bankalar soni aniqlansin.

К =  1000 /  353 =  2,833; 5000 x 2,833 =  14 165sh.b. yoki 14,165 m shb.

Barcha mahsulotlarsinflarga, kichiksinflarga, guruhlarga, kichik guruhlarga 
va turlarga bo'linadi. M ahsulot turi sifatida navlarga, keyin esa aniq mahsulot 
nomlariga bo'linadi. Shulam i hisobga olgan holda mahsulotga kod belgilanadi. 
M asalan, idishdan tashqari ogNrligi 510 gram m  boNgan, p o ‘stlog‘i bilan 
butunligicha nokdan tayyorlangan, oliy navli kom potning kodi 9163114152. 
U quyidagicha o'qiladi:

91-sin f — oziq-ovqat sanoati m ahsuloti;
916-kichik sinf — Konservalangan va quritilgan sabzavot mahsuloti;
9163-guruh — «Meva va rezavor meva konservalari»;
91631-kichik  gum h — «K om potlar, tabiiy  sharbatdagi, sharobdagi, 

shakardagi, pyuredagi, pulpadagi meva va rezavor mevalar»;
916311 — «K om potlar» tu ri; 9163114 — «Oliy navli kom potlar» navi;
91631141 — nok kom poti; 916311415 — butunlig icha tayyorlangan nok 

kom poti; 9163114152 — po'stlogN bilan tayyorlangan nok kom poti.
M ahsulotni kodlashning kiritilishi sanoatn i rivojlantirishda, m aterial 

resurslarn i taqsim lashda  va h isob lashda zatnonaviy  e lek tro n  h isoblash  
texnikalaridan keng foydalanish im koniyatini beradi.

Tayanch so ‘z va iboralar

K o‘chirish koeffitsiyentini hisoblash, shartli bankalarga (shb,m shb,m ln 
shb) o ‘tkazish uchun hisoblar yuritish, sinflar, kichik sinflar, guruhlar.

7 6



N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. Q u y u lt i r i lg a n  p o m i d o r  m a h s u lo t la r i  u c h u n  k o 'c h i r i s h  koeff i ts iy en t in i  
aniq lashda qanday tuzatish kiritiladi?

2. Konserva mahsulotlari n im a uchun  va qanday tartibda kodlanadi?
3. Kodlashda kichik g u m h  raqam i n im an i bildiradi?
4. N im a  uch un  tayyor konserva mahsulotlari faqat tonna la rda  h isoblanmaydi?
5. Og'irl ik shartli banka sifatida qaysi banka qabul qilingan?
6. Og'irlik shartli bankalarida qaysi turdagi konserva mahsulotlari hisoblanadi?
7. Hajmli shartli banka qilib qaysi turdagi banka qabul qil ingan?
8. Hajmli shartli bankalarda qaysi konserva mahsulotlari hisoblanadi?
9. Og'irlik shartli bankalari uchun  ko 'chir ish  koeffitsiyenti qanday  aniqlanadi?
10. Hajmli shartli bankalar u chu n  ko 'chir ish  koeffitsiyenti qanday  aniqlanadi?

14-§ . Xomashyo resepturasi va xomashyoning sarflash 
me’yorini hisoblash

Konseivalash sanoatida asosiy xomashyo va yordamchi mahsulotlami sarflash 
m e’yorini hisoblashda konservalarning resepturadagi tarkibi katta aham iyatga 
egt

X om ashyo va yordam chi m ahsu lo tlam i qayta ishlashda, ularning bir 
jarayondan boshqasiga o'tishida, qoidaga ko'ra xomashyo vazni kamayadi. bunga 
jarayonlardagi yo‘qotuvlar, chiqadigan chiqitlar sabab bo ‘ladi. Boshqa turdagi, 
m asalan, don , dukkakli m ahsulotlarn ing esa vazni o rtad i. M asalan, guruch, 
n o ‘xat, loviyani blanshirlaganda, suvni shim ishi natijasida vazni ortadi.

Ana shu sabablarga ko‘ra va ko 'pgina konserva m ahsulotlarining tarkibi bir 
necha xom ashyo va yordam chi m ahsulo tlardan  tashkil top ish i sababli ham  
hisoblash ishlari ancha  m urakkab hisoblanadi. B ulardan tashqari, hisoblash 
jarayonida tayyor m ahsulot tarkibidagi, xom ashyo tarkibidagi quruq m oddalar 
miqdori va suv ham  hisobga olinadi.

Hisoblam i o ‘rganish uchun bir xildagi xom ashyodan hech qanday qo ‘shim - 
chasiz tayyorlangan konserva m ahsulotining hisobini ko 'rib  chiqam iz:

1 shartli banka uchun sarflanadigan xom ashyo m e’yorini T x.a- bilan;
1 shartli bankadagi m ahsulot og 'irligini S bilan;
Xomashyoni qayta ishlashda chiqadigan chiqit va yo’qotuvchilar yig‘indisi- 

ni R bilan belgilab olam iz.
X om ashyoni sarflash m e’yorini 100% deb olib, b irinch i shartli bankadagi 

m ahsulot og'irligini (100-R ) deb proporsiya tuzam iz.
Tx.a -  100%
S -  (100-R ) Tx. a = S  x. 100/(10 0 -R)
M isol. 1000 shartli banka chuchuk  qalam pir pyuresi uchun sarflanadigan 

chuchuk  qalam pir m iqdorini aniqlaym iz.
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Shartli bankaning og'irligi 350 gr. Qayta ishlashdagi chuchuk qalam pim ing 
chiqindilari yigMndisi 40 %.

Form uladan foydalanib misolni yechamiz.
Tx.a=350-1000-100 /( 100-40)=583 kg.
Agar har bir texnologik jarayondagi chiqit va yo 'qo tuv lar m iqdori aniq 

bo 'lsa , hisob har bir texnologik jarayon uchun olib boriladi va yakuniy 
formula quyidagicha bo'ladi:

Tx.a = S  • 100n /(100-R ,)(100-R 2)...(100 -R n) 
n — yo‘qotuv va ch iq itlar chiqadigan jarayon lar soni.
Endi 2 va undan ortiq  kom ponen tdan  tarkib topgan konserva m ahsuloti 

uchun hisob yuritam iz. Buning uchun quyidagilarni belgilab olamiz:
Sm — banka ichidagi meva yoki sabzavot og'irligi, gr;
P m  — meva yoki sabzavotni qayta ishlashda chiqadigan chiqit va yo'qotuvlar 

yig 'indisi, %;
Ser — eritm aning  og 'irligi, gr;
Ccr — eritm a tarkibidagi shakar, %;
Psha — sanoatdagi shakar yo 'qo tuvlari, % .
X om ashyoning sarflash m e’yorini quyidagicha topam iz:
Tm eva =  Sm • 100 /  (100—Rm)
Shakarning sarflash m e’yorini topish uchun eritm a tarkibidagi shakar 

konsentratsiyasi q ancha lig in i b ilish im iz shart. B uning uchun  quyidagi 
form uladan foydalanamiz:

Ser C 'cr/100 m e’yordagi chiqitlarn i hisobga olgan holda proporsiya 
tuzamiz:

Ser C 'e r/1 00 -  (100-Pshak)
Tshak -  100 %
B undan Tshak =  Ser • C 'er /  (100-Per).
Xuddi shu formula bilan tuz, sirka va boshqa qo 'sh im cha m ahsulotlar sarfini 

aniqlash mum kin.
M isol. 1-82-1000 idishga qadoqlangan 1 m shb o 'rik  kom poti ishlab chiqa- 

rish uchun xomashyo va shakarni sarflash m e’yori hisoblansin. M e’yornom aga 
(resepturaga) ko'ra bitta bankaga bo'laklangan o 'rikdan 740 gr, konsentratsiyasi 
50% bo 'lgan shakarli qiyom dan esa 280 gr solinadi. Texnologik jarayonlardagi 
chiqit va yo 'qo tuv lar esa 14%ni, shakar yo 'qotuvlari 1,5 % ni tashkil qiladi. 
1-82-1000 shakldagi banka uchun ko 'chirish koeffitsiyenti 2,83 ga teng. 

Im shb uchun o 'rikn ing  sarflash m e’yorini hisoblaymiz.
T o 'r ik  =740-1000-1 00 /(100-14)-2,83=304,5 kg 

1 m shb uchun shakarni sarflash m e’yori:
T  shak = 28 0 -1000-50/( 100-1,5)-2,83=50,3  kg 

H isoblashning ikkinchi varianti:
1 ta  bankadagi m ahsulotning um um iy og'irligini M bilan belgilaymiz (gr);
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1 ta bankadagi m evalar m iqdorini Sm bilan belgilaymiz (um um iy og‘irlikka 
nisbatan foizlarda);

1 ta  bankadagi eritm a (qiyom ) m iqdorini Ser bilan belgilaym iz (um um iy 
og‘irlikka nisbatan % larda);

E ritm adagi (qiyom dagi) shakar m iqdorin i Cer bilan belgilaym iz, %.;
Q ayta ishlash paytidagi chiqit va yo‘qotuvlarni Pm  bilan belgilaym iz, %;
Shakarning yo 'qo tuvlar m iqdorini Pshak bilan belgilaymiz.
D astlabki 1 ta  bankaga og'irligi bo 'y icha  qan ch a  meva joylanganligini 

aniqlaym iz:
M. x S m /100

S hundan  so 'n g  xom ashyoning sarflash m e’yorini quyidagi form ula bilan 
aniqlaymiz:

T  m eva=M .S  m /(1 0 0 -P  m)
Xuddi shuningdek, bankada qancha m iqdorda eritm a borligini aniqlaymiz:

M. Ser/100
va shakarning sarflash m e’yorini quyidagi form ula bilan aniqlaym iz: 

T shak=M  S=r- Cer/( 100-Pshak)-100
M isol. Im shb «Sabzi garniri» ishlab chiqarish  uchun xom ashyo, tuz; 

shakar va lim on kislotasining sarflash m e’yori hisoblansin.
K o'rsatm aga muvofiq, bankadagi xom ashyoning eritm aga nisbati:
— xom ashyo 60%;
— eritm a 40%;
— eritm a resepturasi, (%): shakar 5; tuz  0,5; lim on kislotasi 0,25.
Shartli bankadagi m ahsulot og'irligi 340 gr;
Sabzining chiqit va yo'qotuvlari yig'indisi 20% , eritm aning yo'qotuvlari 

2 %.

Sabzining sarflash m e’yori:
T  sab=340-60-1000/( 100-20)=255 kg;
T shak=340-40-5-1000/ 100(100-2)=?,4  kg;
T  tuz =  340-40-0,5-1000/100 (100-2 )= 0 ,74  kg;
T lim . k.=340-40-0,25-100 /(100-2)= 0 ,35 kg.
Turli xil xom ashyolar aralashm asidan tashkil topgan  konserva m ahsu lo t­

lari (m asalan, go 'sh t-sabzavotli, baliqli, ba liq -o 'sim lik li, tam add i konserva, 
birinchi va ikkinchi tushlik taomlari va hokazo) uchun xomashyolam ing sarflash 
m e’yorini hisoblash ancha m urakkabdir. Bu b irinch idan , xom ashyo sonining 
ko 'p lig i bilan izohlansa, ikkinchidan, b a ’zi xom ashyolam ing  qayta ishlash 
davom ida m iqdori kamaysa, ba’zi birlarining ko 'payishi (guruch, m akaron va 
hokazo) bilan tushuntirilad i. Bunday konserva m ahsulotlari uchun  hisoblar 
h ar birining ishlab chiqarish texnologiyasini o 'rgan ilgandan  keyin, am aliy 
m ashg 'u lo t darslarida o 'rganiladi va misollar yechish bilan m ustahkam lanadi.
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Tayanch so ‘z va iboralar

1 tonna tayyor m ahsulot uchun xom ashyo va qo 'sh im ch a  m ahsulotlam i 
sarflanishi, chiqit va yo 'qo tuvlar m e’yorini, bankadagi m ahsulotning tarkibiy 
qism lar nisbatini olish, turli xildagi konserva m ahsulotlari uchun  sarflash 
m e’yorlarini hisoblash, 1 m shb uchun hisob yuritish, talab qilingan mshb 
uchun hisoblash.

Nazorat uchun savollar

l .R esep tura  qancha  tayyor mahsulot uchun  beriladi?
2 Rescpturadan qanday  m e ’yoriy m a ’lum otlarni olish m um kin?
3. K om potlar  uchu n  sarflash m e ’yorlari qanday  hisoblanadi?
4. K o‘p kom poncntli  konserva mahsulotlari  uchun  hisoblash ishlari qanday  

yuriti ladi?
5. Shakar, tuzn ing  sarflanish m e ’yorlari qaysi formula bilan aniqlanadi?
6. 1 banka ichidagi mahsulot tarkibiy qismlarining nisbati hisoblash ishlariga q a n ­

day ta 's ir  ko'rsatadi?
7. Asosiy xom ashyoning sarflash m e ’yori qaysi formula bilan hisoblanadi?
8. Chiqit va yo 'qo tuv lar  m e ’yori % larda bcrilgan bo'lsa, asosiy xomashyoning 

sarflash m c ’yorini hisoblashda qaysi formuladan foydalaniladi?
9. Xomashyo va eri tm a miqdorini hisoblashda ikkinchi variant usulini tushuntirib 

bering.
10. Yordamchi mahsulotlar sarfini hisoblashda qanday m a ’lumotjarga asoslanadi?

15-§. Xomashyoga dastlabki ishlov berish jarayonlari

M eva va sabzavotlarni bankaga joy lashdan  old in  ularni iflosliklardan, 
iste 'm ol uchun yaroqsiz q ism lardan, boshqa qo 'sh im chalardan  tozalanadi. 
Buning uchun uni navlash, saralash, b ir oMchamga keltirish (kalibrlash), 
yuvish, tozalash , m aydalash, dastlabki issiqlik ishlovi berish va boshqa 
jarayonlardan  o 'tkazish  kerak.

Saralash, tozalash va navlash. Saralash, tozalash va navlashdan m aqsad 
xom ashyoning pishish darajasi, rangi, shakli va o 'lcham i (kalibrlash) ham da 
pom ologik navi bo 'y icha bir xilda bo'lishiga qaratilgan.

Saralash bilan b ir vaqtning o 'z id a  m ahsulot (xom ashyo) tozalanadi ham. 
Bunda konservalashga yaroqsiz nusxa (aynigan, kuchli ifloslangan, urilgan, 
m og 'orlagan) lari olib tash lanadi. Saralash va navlash asosan tashuvchi 
konveyerda qo‘1 yordamida amalga oshirladi.

C hirigan, urilgan, lat yegan, ezilgan, m og 'orlagan nusxalardan, begona 
qo 'sh im chalardan  (xas, c h o 'p , tosh va hokazo) xolos etish m aqsadida 
xomashyo tozalanadi. Oftobda kuyganlari, dog'lilari, rangi va pishish darajasiga 
qarab esa navlarga ajratiladi. Konservalash korxonalarida tozalash va navlash 
uchun ishlab chiqarish unum dorligi 1000—3000 kg/soat bo 'lgan  rolik yuzali 
tozalovchi-navlovchi konveyerlar muvaffaqiyatli qo 'llaniladi (12-rasm ). Rolik
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yuzali konveyerlarning ishlash tarzi quyidagicha: xom ashyo m ahsulot qabul 
qiluvchi bunkerga yuboriladi va undan rolikli tashuvchi yuzaga o ‘tadi. Tashuv­
chi qurilm a harakatlanganda roliklar o ‘z o ‘qi atrofida aylanadi va xomashyoni 
ham  aylantirib , sifatini h ar tom on lam a ko‘rish im konini beradi. Ishchilar 
tashuvchi qurilm aning ikkala tom o n id a  tu rib  konservalashga yaroqsiz 
xomashyoni ajratishadi va qurilm aning yon tom oniga o ‘matilgan maxsus metall 
qopchalarga solishadi. Tashuvchi qurilm aning chiqish qism ida dush o ‘m atil- 
gan bo1 lib, undan  o ‘tayotgan xom ashyo chayilib, keyingi jarayonga borib 
tushadi. N ozik, yum shoq, sersuv xom ashyo uchun ishlab chiqarish u n u m ­
dorligi 7 ,5— 10 000 kg/soat b o ‘lgan lentali tozalovchi-tashuvchi qurilm a 
qo'llaniladi.

12-rasm . T1-KT2V rolikli saralash  konveyeri:
/  — mahsulot kiradigan lotok; 2 — rolikli tashuvchi; 3 — chiqindilar yigNladigan idish;

4 — ch iq ind ilarn i tash ib  ch iqaruvch i len ta li tashuvchi q u rilm a; 5  — du sh  qurilm asi;
6 — elek tru za tm a; 7 — xom ashyo  ch iq ad ig an  jo y ; 8  — ch iq itla rn i yig‘uvchi idish.

Rezavor mevalar va uzum ni tozalash va navlash uchun esa ishlab chiqarish 
unumdorligi 1,5 t/soat bo'lgan M2-TS1 konveyeridan foydalaniladi. Xomashyo 
0,1 m /daq iqa  tezlik bilan harakatlanadigan len ta  ustiga kelib tushadi. Xuddi 
rolikli konveyerlardagi kabi yaroqsiz m evalar q o 'l  bilan ajratiladi. B undan 
tashqari, M 2-TSI konveyeri xom ashyoni 4 m etr m asofaga uzatib  berish 
uchun ham  qo 'llaniladi.

Yuvish. Konserva zavodlariga kelib tushgan sabzavotlar chang, qum  bilan 
kuchli ifloslanganligi uchun ularni bir necha bosqichda yaxshilab yuviladi. 
1 kg xom ashyo uchun o 'r ta ch a  0 ,7 —0,8 litr suv sarf bo 'lad i.

Y uvish x om ashyo  sirtidag i ifloslik lar, z ah arli kim yoviy  m o d d a la r, 
m ikroorganizm lar va m exanik begona qo 'sh im chalardan  tozalash m aqsadida 
olib boriladi. K o'pincha xomashyo 2 m arta, ya’ni texnologik jarayonlar boshida 
va tozalash-navlashdan keyin yuviladi. X om ashyo odatda toza ichim lik suvi 
bilan , b a ’zida esa sog 'liqni saqlash tashkilotlari tom o n id an  ruxsat etilgan 
kimyoviy m oddalar qo'shilgan suv bilan yuviladi. Kimyoviy m odda qo'shilgan 
suv bilan yuvilgan xom ashyo yuvishdan keyin albatta toza suvda chayilishi 
shart. Ishlatiladigan suv Davlat standartining toza «Ichimlik suvi»ga qo'yiladigan
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barcha talablarga javob berishi kerak. Suvning um um iy qattiqligi 7 mg.ekv/1 
dan oshm asligi, qo ‘rg‘osh in , mis, ftor, rux tuzlarin ing soni ruxsat etilgan 
m iqdordan oshmasligi, am m iak, oltingugurt va vodorod um um an boMmasligi 
kerak. T em ir tuzlarin ing bo 'lish i ham  m aqsadga m uvofiq em as, chunki u 
xomashyo tarkibidagi m oddalar bilan kimyoviy reaksiyaga kirishib, xomashyo 
rangining qorayishiga sabab bo 'lad i. Suv toza, tin iq  va yangi bo 'lish i shart.

M exanik urilishlarga chidam li boNgan olm a va boshqa xom ashyolar A9- 
K M -2 barabanli yuvish m ashinasida yuviladi.

U ning ishlab chiqarish unum dorlig i 4000 t/so a t. X om ashyo qabul qilish 
bunkeri orqali mashina vannasining ichida o'm atilgan egilgan reshetkaga tushadi. 
V anna ichidagi suvda xom ashyo sirtidagi iflosliklari iviydi va tozalab yuviladi. 
Egilgan tashuvchi qurilm a xom ashyoni vannadan  olib chiqadi va dush 
qurilmasi ostidan o 'tishda  chayilib, keyingi jarayonga uzatadi.

Sirtida tuklari bo'lgan, qattiq sabzavot xomashyolari (masalan behi, bodring, 
kabachki, baklajon, patisson) cho 'tka li yuvish m ashinalarida yuviladi.

M ashinaning asosiy ishchi qism i vanna hisoblanadi. M ahsulot suv 
to 'ld irilgan  vannaga kelib tushgach, blokdagi kapron va rezinali ch o 'tk a la r 
yordam ida yuviladi. Bunda mexanik iflosliklar to 'liq  tozalanadi. M ashinaning 
ish unum dorligi 4000 kg /soatgacha, suv sarfi 3 m 3/so a t; o g 'ir lig i-1725 kg; 
quw ati 2,2 kVt. V annaning sig'im i 1,8 m 3 ga teng.

Eziluvchan, tez lat yeydigan m evalar Т1-К У М -1 markali, ishlab chiqarish 
unum dorligi 3 t/so a t bo 'lgan  ventilyatorli yuvish m ashinalarida yuviladi. 
X om ashyo to 'x tovsiz vannaga kelib tush ib  turadi. V anna tubiga ventilyator 
yordam ida havo yuborib turiladi va natijada vannadagi suv harakatga kelib, 
m evalarni ham  harakatlan tirad i va ularni bir-biriga ishqalanib sifatliroq 
yuvilishini ta ’m inlaydi. X om ashyoni vannadan  rolikli tashuvchi qurilm a 
yordam ida dush qurilm asi ostidan olib o 'tilib , to 'kuvch i lotok tom onga 
tashiladi. Dush ostida xom ashyo toza suv bilan chayiladi.

O 'ta  nozik m evalardan yertut, qulupnay, m aym unjonlar faqat dush ostida, 
kichik bosim bilan yuborilayotgan toza ichim lik suvi bilan yuviladi.

Bir oMchamga keltirish. Turli katta-kichiklikdagi aralash xom ashyolar 
b a ’zi turdagi konserva m ahsulotlari ishlab chiqarish uchun bir oMchamga 
keltiriladi. O lcha, gilos, o lxo 'ri. o 'r ik  m evalari KTP m arkali, o lm a, shaftoli 
КУ markali yoki shnekli va valik-lentali mashinalarda bir oMchamga keltiriladi.

A 9-K K B universal bir oMchamga keltirish m ashinasi o 'rik , o lxo 'ri, o lm a 
va boshqa mevalar uchun moMjallangan. Xomashyo elevatorning qabul qiluvchi 
bunkeriga kelib tushib, undan  ro liklardan tashkil topgan bir oMchamga 
keltiruvchi yuzaga o 'tad i. Dastlab roliklar orasidagi kichik oraliqlardan mayda 
xom ashyo o 'tad i, tashuvchi qurilm a harakatlangan sari roliklar orasidagi 
oraliqning o 'lch am i kattalashib boradi va bu ora lig 'dan  o 'tg an  b ir oMchamli 
mevalar qurilma ostidagi bunkerda yig'ilib, bu qurilmaga ko'ndalang o'm atilgan
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ikkinchi bir tashuvchi qurilm aga navbatm a-navbat tushadi va undan  keyingi 
jarayonga uzatiladi. Bu m ashina m evalarni oM chamga ajratib beradi, uni 
ishlab chiqarish  unum dorligi 3 t/soat.

Bu jarayon tayyorlangan konserva m ahsulotlarining yuqori sifatli va o ‘ziga 
to rtu v ch an jo z ib ad o r ko‘rinishga ega bo'lishiga olib keladi.

K o‘pgina cho 'z iq  shakldagi sabzavotlarni oMchamga ajratish trosli kalibrlash 
qurilmasida amalga oshiriladi (13-rasm ). Q urilm a stanina, ikkita ustki va pastki 
baraban, ikkita yo 'naltiruvchi rolik va tem ir troslardan tashkil topgan.

2, ,3

ca

13 -rasm . A 9-K K B  universal b ir oN cham ga k eltirish  qu rilm asi (k a lib ro v a te l):
/  — taglik; 2  — rolik lar; 3 — oM cham ga a jra tuvch i tran sp o rty o r; 4 — c h iq itla r  ch iqad igan  

tran sp o rty o r; 5  — e levato r; 6 — e lek trodv igatel;

X om ashyoni navlash va bir oMchamga keltirish uning pishish darajasi, 
rangi va oMchami bo'yicha amalga oshiriladi.

T rostla r barabanlarga to rtilgan  va u larn i 1 -barabandan  2-siga qarab  
harakatlanganda, ular orasidagi masofa ortib boradi. Bu qurilm a m ahsulotlam i
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4—6 0 ‘lcham  bo 'y icha kalibrlashi m um kin. M ashinaning ish unum dorligi 1 —
2  t / s .

Iste ’mol uchun yaramaydigan qismlardan ajratish. Is te ’m ol u ch u n  
yaramaydigan yoki juda kam ozuqaviy qiymatga ega bo'lgan qismlarga po'stlog'i, 
u rug 'i, bandi va boshqalar kiradi. O lcha, gilos, o lxo 'ri kabi m evalarning 
bandi M 8-K 3P m ashinasi yordam ida ajratiladi.

M evalar bandini ajratuvchi m ashinaning (14-rasm ) ishchi qismlariga rezina 
qobiq kiydirilgan o 'qcha  kiradi. Ikkita bir-biriga qarab harakatlanadigan o 'qcha  
meva bandini qisib, uzib oladi. Bu m ashinaning ishlab chiqarish unum dorligi 
1 ,5 - 2  t/s .

14-rasm . a) m evalar b an d in i a jra tuvch i m ash ina ; b) un ing  ishlash usuli:
I — mahsulot kiradigan bunker; 2 — o'qlar; 3 — eleqtrodvigatcl; 4 — telejka.

Shaftoli, nok, behi va olmalarni po'stlog'idan ajratish uchun ba’zida kimyoviy 
usuldan ham  foydalaniladi. Buning uchun m evalar 1—3 % gacha kaustik soda 
(Behi uchun esa 15—20 % li) eritm asida 1-2 daqiqa davom ida ishlov beriladi. 
Sodali eritm aning harorati 90— 100°C. S hundan  so 'ng  m evalar toza suv bilan 
yuviladi va qolgan po 'stlog 'idan  ham  tozalanadi.

M aydalash. Keyingi texnologik  jarayonn i osonlashtirish m aqsadida, 
xom ashyoni tuyib, ponalab , to 'g 'ra b , bosim  bilan ishlov berib m aydalanadi 
yoki yanchilib , q irg 'ich lanad i (15-rasm ).

\
1I

T uyish ponalash ezish q irg 'ich lash

1 5 -ra sm . M a te r ia lla rn i m aydalash  usu llari.
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M a sa la n ,  m evala rn i  yan c h ish  u la rd a n  a jra lad igan  sh a rb a t  m iq d o r in in g  
a n c h a  k o ‘payish in i ,  boMaklash esa h a r  xil yirik m evala rga  b ir  xil o ‘lc h a m  va 
shakl berilishini t a ’minlaydi. M evalarn i yanchish  ishlab ch iqarish  unum dorlig i 
8 t / s o a t  b o ’lgan K D N - I M  va ishlab ch iqar ish  unum dor lig i  6 ,3 t /s  b o ’lgan A9- 
K IS  m ashina lar ida  bajariladi.

O lm a ,  nok ,  b eh i  va b o sh q a  yirik m eva la r  D D S - 5 ,R 3 - V D R - 5  markali ,  
ish lab  ch iq ar ish  unu m d o r l ig i  5 t / s  b o ’lgan, diskali y an c h ish  m a sh in a s id a  
yanchiladi.

O lm a d a n  sha rba t  ajratib  o lish u c h u n  shnek li  p ress la rd an  keng  m iqyosda  
foyda lan i lad i .B unday  presslarga R Z - V P S h -5  va P N D Y a - 4  m arka li , ish lab  
ch iqar ish  unum d o r l ig i  5 va 4 t / s o a t  b o ’lgan shnek li  p resslar  misol b o ’ladi.

S hnek li  presslar yanch ish  qur i lm a la r i  b ilan  b ir  s is tem aga  kir iti lgan b o ’lib, 
u la rn i  o q im  t iz im la rd a  o ’m a t i s h  oson .  (1 6 -ra sm )  Q u r i lm a g a  p ressdan  o ld in  
sha rba t  oq izg ichn ing  o ’rnati l ish i ajralib ch iq ad ig a n  sh a rb a t  m iq d o r in i  a n c h a  
oshiradi.

16-rasm . VDR-5 yanchish qurilmasi va V PSh-5 shnekli press:
1 — « 0 ‘rdak  b o ‘yin» elevatori; 2  — V D R -5  y anch ish  q u rilm asi; 3  — shnek li press 

(a— u m um iy  k o 'r in ish , b — q o b ig 'i o lin g an  ho ldagi k o 'r in ish i) ; 4 — perfo rats iya langan  
silindr; 5  — zaporli konus; 6 —  g idravlik  boshqaruvch i.

O lm a n i  p o ’st log’idan  toza lash ,  u ru g ’d o n id a n  a jra tish ,  t i l im lash  va ay lana  
s h a k l id a b o ’laklash u c h u n  KYa-1 m arkali  o lm a  kesuvchi m ash ina ,  k o ’p in c h a  
esa bu ishlami Vengriyada ishlab chiqarilgan «Kompleks» m ashina lar  yordam ida 
bajariladi.

Bulardan tashqari, dastlabki ishlov berishga a lohida turdagi mevalarga ishlov 
berish  h a m  kiradi. M a sa la n ,  bu  ishlarga o lx o ’rini igna lash ,  o lc h a  va gilosni 
dan a g id a n  ajratish va h o k az o la r  kiradi.
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T a y a n c h  s o ‘z  va ib o ra la r

T o za la sh ,  navlash ,  sa ra lash ,  b ir  o N cham ga  keltir ish, yuvish , is te’m ol 
u c h u n  yaram ayd igan  q ism lar idan  ajra tish , m aydalash ,  ignalash , danag in i  
ajratish.

Nazorat uchun savollar

1. Iste 'mol uchun yaroqsiz qismlar deganda meva va sabzavotlaming qaysi qismlari 
tushunilad i?

2. Q anday  konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda xomashyo ignalanadi?
3. UrugNi mevalarni urug 'joyidan ajratish, p o ‘stlog‘ini archish va aylana shaklida 

boNaklash qanday mashinalarda amalga oshiriladi?
4. Qaysi turdagi konserva mahsulotlarini ishlab chiqarish uchun  xomashyo bir  

oNchamga keltiriladi?
5. Xomashyoni maydalash darajasi necha turga boNinadi?
6. Qaysi jarayonlar xomashyoga dastlabki ishlov berish jarayonlari deb  ataladi?
7. Xomashyo nima maqsadda navlanadi?
8. Tozalash jarayoni necha m arta  va qaysi paytlarda amalga oshiriladi?
9. Tozalash jarayonin ing  maqsadi va aham iyatin i  aytib bering.
10. Sirti yumshoq. nafis mevalar qanday  tar tibda yuviladi?
11. Sirti qattiq mevalar qanday  quri lm alarda  yuviladi?
12. Xomashyoni yuvishdan maqsad nima?
13. Qaysi turdagi konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda xomashyo boNaklanadi?
14. Qaysi turdagi konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda xomashyo yanchiladi?

16-§. Xomashyoga issiqlik ishlovi berish jarayonlari, 
ularning turlari va tavsifi

Xomashyoga issiqlik ishlovi berish. B a’zan  b ir  turdagi m eva  va rezavor 
m eva xom ashyosiga avval issiqlik ishlovi beriladi va sh u n d a n  keyin idishlarga 
joy lanad i .  D astlabki issiqlik ishlovi berish  ja ra y o n ig a  b lansh ir lash  va jaz la sh  
kiradi. M eva va rezavor m ava la rn i  qay ta  ishlash ja ra y o n id a  shu n in g d ek ,  
blanshirlash va qaynatib quyiltirish qo'llaniladi. Jazlash esa asosan sabzavotlardan 
konserva mahsulotlari tayyorlashda qo 'llaniladi.

Blanshirlash — aniq  bir  h a ro ra t  ta r t ib ida ,  q isqa vaqt m o b a y n id a  bug ' 
bilan, qaynoq  suvda yoki suvning shakarli,  tuzli, o rganik  kislotali yoki ishqorli 
eritmalarida xomashyoga ishlov beriladi.Blanshirlash so'zi fransuzcha »blyansh» 
— so 'z idan  olingan  bo 'l ib ,  oqartir ish  degan  m a 'n o n i  anglatadi.  M eva, rezavor 
m eva va sabzavot xomashyosini blanshirlaganda quyidagilarga erishiladi:

— xomashyo fermentlarining parchalanishi natijasida xom ashyoda boradigan 
b iokim yoviy  ja ra y o n la r  to 'x tayd i va bun ing  bilan m ah su lo tn in g  qorayib ,  sifati 
buzi lish in ing  oldi o linad i;

— meva oqsil lar in ing  o 'g iri lishi (koagulyats iyalanishi)  natijasida m eva va 
rezavor meva p ro to p la zm a  to 'q im a la r in in g  o 'tkazuvchan lig i  or tad i va bu n in g
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natijasida meva sharbati tez va oson  ajralishiga yoki m eva to ‘qimalariga shakarli 
q iy o m n in g  singishi osonlashishiga erishiladi;

— x o m a sh y o n in g  eg i luvchanlig i o r t ib ,  u la rn i ban k a la rg a  joy la sh  ja rayon i  
osonlashadi;

— xoirmshyo t o ‘q im alari  orasidagi h av on ing  issiqlik t a ’sirida ch iq ib  ketishi 
sababli m a h su lo tn in g  oksid lanishi kam ayad i;

— b a ’zan  a c h ch iq  mevalarni b lansh ir laganda ta 'm i  a n c h a  yaxshilanadi.
S uvn ing  shakarli ,  tuzli ,  kislotali,  ishqorli  e r i tm a la r id a  b ir  n e c h a  daq iqa ,

b u g ‘d a  esa b ir  n e c h a  son iya  d a v o m id a  h a r  qaysi tu rdag i m eva  yoki sabzavot 
uchun  aniq va q a t’iy belgilangan vaqtda va tartibda blanshirlash jarayoni bajariladi. 
B lanshir lash  vaq t in ing  sal b o l lsa-da ,  c h o ‘zilishi x o m a sh y o  sifat ida m a qsadga  
m uvofiq  boMmagan o ‘zgarishlarni r o ‘yobga ch iqarish i m u m k in .

S hun ing  u c h u n  ham ,  xom ashyo  blanshir lashdan so ‘ng, qoidaga k o ’ra sovuq 
suvda darh o l  sovutiladi. Suvda yoki suvn ing  shakarli ,  tuz li ,  kislotali,  ishqorli 
eritmalarida blanshirlash jarayoni ikki sirtli qozonlarda,  qistirgichli yoki barabanli 
blanshirlovchi mashinalarda bajariladi. Bu usulning kamchiligi shundan  iboratki, 
x o m a sh y o  tarkib idagi shakar ,  k islota, m in e ra l  tuz lar ,  v i ta m in la rn in g  sezilarli 
qismi parchalan ib  ketadi va xom ashyo  ozuqaviy  q iym a tin ing  pasayishiga sabab 
b o ’ladi.  B ug1 bilan  x o m a sh y o  lentali b u g lo v c h i  m a sh in a la rd a  yoki bugNash 
qozonlarida  blanshirlanadi. Bu usulda esa xom ashyo  tarkibidagi suvda eruvchan 
ozuqav iy  m o d d a la rn in g  yo 'qo lish i  a n c h a  k a m  b o ' l ib ,  b lansh ir lash  suvdagi va 
suvli e r i tm ala rdag iga  n isba tan  bir  n e c h a  b a r o b a r  te z  bajariladi.  A n a  shula rga  
k o ‘ra, xom ashyon i bug1 y o rd am id a  b lanshir lash  m aqsadga  m uvofiqdir.

[hr—

17-rasm . Skrcbkali-lentali blanshirlash qurilm asi:
I — m ahsu lo t kiradigan joy; 2  — len ta li tran sp o rty o r; 3 — to 'k u v ch i quvir;
4  — och ilu v ch an  qo p q o q ; 5  — m ahsu lo t ch iq ad ig an  lo tok; 6 — reduk to r; 

7 — elektrodvigatel; 8  — vanna; 9 — vann an i c h o 'k m a d a n  tozalash  u ch u n  eshik.
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K onservalash  s a n o a t id a  h a m  suvda , h a m  b u g 'd a  b lansh ir lash  ja ra y o n in i  
bajaradigan Skrepkali — lentali b lansh ir lash  q u r i lm as id an  c h u c h u k  qa lam pir ,  
yashil n o 'x a t ,  k a ra m ,  kar to shka ,  o lm a  va h o k az o n i  b lansh ir lash  u c h u n  keng 
foydalaniladi (17-rasm ).

B u tun  yoki kesilgan m evala rn i  suvda  yoki t o ‘y ingan  b u g ‘d a  b lansh ir lash  
u c h u n  kovshli В К m arka li  b lansh ir lag ich  q u r i lm a la rd a n  foydalaniladi.  Bu 
m a sh in a d a  x o m a sh y o  ta shuvch i  q u r i lm a n in g  idishiga solinadi.  T ashuvch i  
qu r i lm an ing  tu n n e l  ich ida  haraka tlan ish i  natijasida issiq suvga yoki to 'y in g a n  
bug ‘ga d u ch  keladi. B lanshirlangan kovshlardagi xom ashyo  tu n n e ld a n  chiqish 
joyida sovuq suv bilan sovutiladi. BK blanshirlash qurilmasining ishlab chiqarish 
unum dorlig i 0 ,5—8t/soat.

Bug‘ b ilan  b lansh ir lashga moMjallangan B K P -2 0 0  va B K P -4 0 0  m a sh in a -  
la rin ing ch iq ish  q ism i sovuq  suv b ilan  sovu tad igan  m axsus  q u r i lm a la r  bilan 
j ih o z la n g an .  Bu m a sh in a la r  b u g 1 konveyerli  quritish  texno log ik  tizm alar iga  
o ‘rnatiladi.

ti 5 i

18-rasm . BK kovushli bug‘lash qurilmasi:
/  — uza tm a; 2 — tu n n e l; 3  — kovushli transportyo r; 4 — karkas; 5  — bug1 k iradigan 

quvur; 6 — suv k iradigan quvur.

BK m arkali  kovshli b u g ‘-lcn ta l i  b lansh ir lash  qur ilm asi  (1 8 -ra sm )  h a m  
bug 'da ,  ham  suvda blanshirlash u ch u n  qo 'llaniladi.  Bunda meva va sabzavotlar 
o 'z in ing  xususiyatlarini toMaligicha saqlab qoladi.  Blanshirlash qurilmasi vanna 
va lentali tashuvchi q u r i lm a d an  tashkil topgan . Lentali tashuvchi q u r i lm a  2 ta 
zan jirdan  tashkil topgan  bo 'l ib ,  u larga sharnirli qilib kovshlar (setkali idishlar) 
qistiriladi. Q u ri lm a n in g  ish unum d o r l ig i  ish sharo it iga  q a ra b  500-8000  k g /  
soatgacha. Suv sarfi — 0,05 1/s; e lek tr  yuritk ich in ing  q u w a t i  1,7 kVt, o 'q in in g  
aylan ish  tezligi 140 rad /s .

M eva  va sabzavotlarn i  qirgM chlashdan o ld in  issiqlik ishlovi berish u ch u n  
blanshirlashdan tashqari pishirish jarayoni h a m  qo 'llaniladi. Bu ja rayon  shnekli 
va shaxtali  q u r i lm a la rd a  am alga  osh ir ilad i (1 9 -ra sm  ). S hnek li  pishirish  
q u r i lm as in ing  konstruksiyasi ju d a  odd iy  bo ' l ib ,  un i  konserva lash  k o rxona la -  
rining mexanika sexlarida ham  yasash m um kin .  Bu pishirgich danakli va urug'li 
mevalarni qirgMchlashdan oldin  pishirish u c h u n  moMjallangan. Bunday  quril-
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m a n in g  uzluksiz ishlashi u n ing  en g  ka t ta  afzalligi h isob lanad i.  Pishirish 
dav o m id a  xom a sh y o n in g  b u g 1 k o ndensa t i  b ilan  ara lash ib ,  suyulishi esa un ing  
kam chil ig id ir .

19-rasm . Shnekli bugMash qurilmasi:
1 — m ahsu lo t k iradigan  bunker; 2  — sh n e k ; 3  — birik tiruvch i yeng;

4 — m ahsu lo t tu shad igan  v o ronka; 5  — b u g ' k irad igan  quvur.

S .M .D m itr iy ev n in g  shaxtali b u g 1 bilan  p ishirish sis temasi h a m  ju d a  odd iy  
konstruksiyaga ega (20-rasm ). U  to ‘g ‘ri burchakli kesimga ega bo 'lgan  taxtadan 
yasalgan bo ' l ib ,  t o ‘siq b ilan  ikkiga b o ‘l in g a n .H a r  ikkala shax taga  h a m  b arba -

tyo r la r  tik o 'm a t i lg a n .M a h s u lo t  shax-

— I

I

20-rasm . Shaxtali bugMagich.

taga yuqorigi qismidan kiritiladi va pastga 
q a r a b  h a r a k a t la n a y o t ib ,  b u g '  b i lan  
ish lov  b e r i la d i .  S h a x ta la r  s o n in in g  
ikkitaligi m a h su lo tn i  ta lab  q ilingan  
m u d d a td a ,  o q im  uzluksizligini b u zm a-  
gan  h o ld a  saq lash  im k o n in i  beradi.  
B ir inch i sh a x ta d a  b u g ' la sh  ja ra y o n i  
borayotgan paytda ikkinchi shaxta ishga 
tayyorlanad i .  Bu bug 'la tg ich n in g  kor-  
pusi pastk i q ism id a  b iroz  kengaygan  
bo 'l ib ,u n in g  balandligi 3 metr.  U n ing  
konussimon tub ida  to 'r t ta  m e ’yorlovchi 
kurak la r  o 'm a t i lg a n .

Qaynatib quyiltirish. Tark ib idag i 
suvn ing  b ir  q ism in i  b u g 'lan t i r i sh  yo 'l i  
b i l a n  m a h s u l o t  t a r k i b id a g i  q u r u q
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21-rasm . V N IIK O P -2  qizdirish qurilm asi:
/  — elektrodvigatel; 2  — yorituvchi oyna:

3 — m ahsulot k iradigan  sh tu tscr; 4 — appara t; 
5  — bug ' k iradigan shtu tscr;

6 — aralash tirg ich ; 7 — bug ' kam erasi;
8  — m ahsu lo t ch iq arib  o lin ad ig an  sh tu tscr.

m o d d a la r  miqdorin i oshirish uchun  
q o ' l la n i la d i .  X o m a s h y o  yoki a t -  
m osfera bosimi ostida yoki vakuum  
ostida qaynatib quyiltirUadi. Birinchi 
usul keng qo ' l lan i lad i ,  b iroq  u n ing  
a n c h a  kam chil ik la ri  m avjud. Y a ’ni 
bu usulda tarkibidagi q u ru q  m o d d a  
m iq d o r ig a  q a ra b  quyu lt i r i lad igan  
m a h su lo t  100— I04°C d a  qaynab  
chiqadi. Q uruq  m o d d a  m iqdorin ing  
o sh ish i  b i lan  u la rn in g  q a y n a sh  
harorati ham  ortadi. B unday yuqori 
haroratda va uzoq m uddatda qizdirish 
t a ’s i r i d a  m a h s u l o t  t a r k i b i d a g i  
shakarlarda, bo 'yoq  m oddalarida  va 
boshqa moddalarda maqsadga m uvo­
fiq b o ' lm a g an  o 'zgarish  yuz  beradi. 
V akuum  ostida esa m ahsu lo t  4 0 — 
5 5 °C  h a r o r a t d a  h a v o s i z  j o y d a  
qaynaydi ( 21-rasm ). Bunda esa m ah­
sulot tarkibidagi vitaminlar va boshqa 
m odda la r  parchalanm aydi va ancha  
y u q o r i  s i f a t l i  m a h s u l o t  o l i s h  
im k o n in i  beradi.  M u ra b b o ,  j e m ,  
p o v id lo  p i s h i r i s h  u c h u n ,  m e v a  
s h a rb a t  ini q ay n a t ib  quyu lt i r i shda  
z a n g la m a y d i g a n  p o ' l a t d a n  t a y ­
y o r l a n g a n  2 d e v o r l i  v a k u u m  
bug 'lovch i q o z o n d a n  foydalaniladi 
(22-rasm).

A s b o b n i n g  y u q o r i  q i s m i d a  
j o y l a s h g a n ,  m a h s u l o t  q u y i s h g a  
m o ' l j a l l a n g a n  s h t u s e r  o r q a l i  
xomashyo asbob ichiga kelib tushadi. 
Asbobning pastki qismida m ahsulot 
q izdirishga m o 'l ja l la n g an  2 devorli 
bug ' kamerasi va quyiltirilgan m a h ­
su lo tn i ch iqar ib  olishga m o 'l ja l la n ­
gan patrubkasi joylashgan. Reduktor 

orqali elektrodvigatel y o rdam ida  aylanadigan , tik o 'q q a  o 'm a t i lg a n  ara lash tir­
gich yo rdam ida  m ahsulo t  aralashtirib turiladi.  Bu asbobda m ahsu lo tdan  ajralib 
chiqadigan bug' bilan qo'shilib chiqib ketadigan m ahsulotning yirik tomchilarini 
tu tib  qo lad igan  tu tq ich lari  ham  bor.
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2 2 -ra sm . Ikki devorli qozon.

J ih o z n in g  ishlashi p ishirish kam eras idag i h a ro ra t  o ‘lchag ich ,  m o n o v a k u -  
u m m e t r ,  m a n o m e t r  va bug ' k am eras in in g  h im oya lovch i  k lapani y o rd a m id a  

nazo ra t  qilib turiladi.
Atmosfera bosimi ostida pishirish esa 2 devorli pishiruvchi qozonlarda bajariladi. 

M u ra b b o  pishirish u c h u n  ha jm i 12 litr  b o ' lg a n  ag 'd a r i lad ig a n  6 -A  m arkali  
yoki ag 'd a r i lm ay d ig an  ha jm i 60 litrli 5 -A  m arka li  ikki devorli  q o z o n la r  

ishlatiladi.  150 litrga m o 'l ja l langan  aralashtirgichli yoki aralashtirgichsiz z a n g ­
lam ayd igan  p o ' la td a n  tayyo rlangan  2 devorli  p ish iruvch i q o z o n la r  h a m  bor. 

M a r in a d  er i tm as i  tayyorlash  u c h u n  100—250 litrga m o 'l ja l la n g an  K O -6 3 ,  
K O -2 5 0  m arkali  e m a llan g a n  p ish iruvch i q o z o n la r d a n  foydalanadi.

Bug ' ikki devorli p ish iruvch i q o z o n la rd a  q o z o n  devori  va b u g '  ko 'y lagi 
orasidagi oraliqqa yuboriladi. M ahsulotning bunday  qizdirilishi qozon devorlariga 
m ahsu lo tn i  yopishib  kuyishining oldini oladi. Bug' bo 'sh lig 'idag i  suvga aylan- 
gan bug ' (kondensat)  va havo bug' ko'ylakka o 'm at i lgan  kran orqali chiqariladi. 

Bu q o z o n la r  m a n o m e t r  va h im oya lovch i  k la p a n  b ilan  j ih o z la n g an .

Tayanch so ‘z va iboralar

Blansh ir lash ,  jaz lash ,  qovurish ,  q izd ir ish ,  q a y n a t ib  p ish irish ,  qayna t ib  

quyultirish.
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N azorat uchun savollar

1. Blanshirlash so 'zi qaysi ti ldan olingan va uning m a ’nosi n im ani anglatadi?
2. Qaysi konserva mahsulotlari ishlab chiqarish uch un  xomashyo blanshirlanadi?
3. Qaynatib quyultiriish ja rayon i q anday  qurilm alarda amalga oshiriladi?
4. Atmosfera bosimi ostida pishirganda q and ay jih o z d a n  foydalaniladi?
5. Blanshirlanganda xomashyoning t a ’mida qanday  o'zgarish hosil bo'ladi?
6. V akuum  bug'lash qozoni qanday asosiy qismlardan iborat?
7. Ikki devorli q ozonn ing  ishlash tartibini aytib bering.
8. Ikki devorli qozonlarda  ish xavfsizligi qanday  asboblar bilan t a ’minlanadi?
9. Pishirish jarayonida mahsulot tarkibidagi quruq modda miqdori qanday asboblar 

yordam ida boshqariladi?

17-§. Qovurish va pcchlardagi yog‘ sifatining o ‘zgarishi

Sabzavotlarni qovurish. Sabzavotlardan tam addi konserva mahsulotlari ishlab 
ch iqar ishda  sabzavot q iymasi tayyorlash  u c h u n  sabzi,  oq  to m ir l i la r  va p iyoz 
qovuriladi.  U la rd a n  bo lgar  qa lam p ir i  d o ‘lm asi,  p o m id o r  d o ' lm a s i ,  q iy m a 
joylangan baqlajon, pom idor  qaylasi quyilgan to 'g ‘ralgan sabzavotlar va sabzavot 
ikrasi kabi sabzavot konservalari  tayyorlanadi.

Barcha tu rdagi ta m a d d i  konserva lari  ishlab c h iq a r ish d a  sa n o a t  ha jm iga  
qarab  sabzavotlar  m axsus b u g ‘-y o g ‘li pec h la rd a  (23- rasm ),  K rap iv ina  nom li  
k ich ik roq  san o a t  p lita la r ida  yoki m axsus  jaz la sh  q u r i lm a la r id a  qovurilad i 
(2 4 - rasm ).  T o 'g ' r a lg a n .  b o ' la k la n g a n  sabzavotlar  p e c h k a  setkalariga t o ‘kilib, 
130— 140°C haro ra tgacha  qizitilgan yog' setkani to ' l iq  yopadigan qilib, pechka  
vannasiga joy lan ish i kerak. Q ovurishn ing  eng  yuqorigi ha ro ra ti  ildiz m evali-  
la r  u c h u n  120— 125°C, p iyoz  u c h u n  140— 150°C, kabachk i u c h u n  125— 
I35°C , baq la jon  u c h u n  130— 140°C ni tashkil etadi.

O's imlik xomashyosi kam miqdordagi yog 'da m e ’yoriga yetkazmasdan qovu- 
rilsa — jazlash  deb , k o 'p  m iqdordag i to ' l iq  p ish g u n ich a  qovurilsa — qovurish 
d eb  ataladi.

Q ovurilgan sabzavot n ing  to 'q im a la r i  y u m sh o q ,  sabzavotga xos rangga ega 
bo'lishi kerak. Sabzavotlar o ' t a  qovurilib kuyib ketishiga yo'l qo 'ym asl ik  lozim, 
c h u n k i  u n d a  sabzavot qoray ib ,  t a ’m i esa a c h c h iq  b o ' l ib  qoladi.  Q ovuri l ish  
ja rayon in i  ko 'zga  tash lanad igan  qovurilish  foiziga va yog 'n i  sh im ishiga qarab  
boshqarilad i.  B un ing  u c h u n  tayyo rlangan  x o m a sh y o d a n  b iroz  o lib  ta ro z id a  
o ‘lc h a n a d i-d a ,  o lingan  n a t i jadan  idish og'irl igi (se tkan i)  ayiriladi.

23-rasm . A P M P -1  qovurish pechi:
1 — so 'ru v ch i qism i;

2  — issiqlikdan h im oyalovch i qobiq; 
3 — vanna; 4 — u ch  qavatli 

q izdirish  yuzasi; 5  — chegara;
6  — ikki qavatli q izd irish  yuzasi;

7 — sovutg ich ; 8  — e lek tr uzatm a.
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Qovurilishning ko‘zga tashlanadigan foizi quyidagi formula bilan aniqlanadi:
X = [ ( A - V ) /A ] 1 0 0

b u  yerda  A -  sabzavo tn ing  q o v u r ish d a n  o ld ingi ogNrligi,  V -sh im ilg a n  yog 'n i  
h isobga o lgan  ho ldag i qovu rilgan  sabzavot og 'irl igi (sh im ilgan  y o g 'n in g  soni 
laboratoriya sharoitida aniqlanadi).

24-rasm . Uzluksiz ishlaydigan sabzavot jazlaydigan appara t sxemasi:
/  — qovuruvch i seksiyalar; 2 — a ra lash tirg ich ; 3  — o ‘q ; 4 —  ta rq a tu v ch i konus; 

5 — purkag ich ; 6 — tashuvch i vosita; 7 — yog' idishi; 8  — e lek tr uzatm a.

Yaxshi qovurilgan sabzavotlar  quyidagi ko 'rsa tk ich larga  ega bo 'l ish i kerak: 
che tla r i  5 —7 m m  s o m o n c h a  sh a k ld a  q ilib  to 'g 'r a lg a n  sabz in ing  qovurilish  
dara jasi 4 5 —50% ; va yog ' sh im ish i  12%; y u q o r id ag id ek  to 'g 'r a lg a n  o q to m ir  
35 va 13; 3—5 m m  qa l in likda  a y lan a  qilib to 'g 'r a lg a n  p iyoz  50 va 27; b u tu n  
baqlajon  32 va 35; aylana qilib to 'g 'ra lg an  kabachki 35—40 %. Ajralib ch iq q an  
m eva nam ligin ing u m u m iy  sonini ko 'rsa tad igan , xom ashyo  sarfini hisoblashda 
kerak  b o ' la d ig a n  q ovu r ishn ing  haq iq iy  dara jasin i sh u  ikki k o 'r sa tk ic h  orqali 
aniqlanadi.  Sabzavotlarni qovurishda asosan o 's im lik  m oylaridan foydalaniladi. 
B iroq  o 's im lik  m oyi q o vur ish  p e c h in in g  u zo q  m u d d a t  ishlashi natijas ida  o 'z  
xossalarini o 'zgartirad i,  y a ’ni qorayib, quyuqlashib ,  ta rk ib ida  kislota m iq d o r i ­
n ing  oshib ketishi natijasida t a ’mi achch iq  bo ' l ib  qoladi. Yaroqsiz bo 'l ib  qolgan 
yog' van n a d an  to 'k ilib , sovun pishirishda qo 'l laniladi .  Y og 'n ing  sifat ko 'rsa tki-  
ch in i  belgilaydigan ko 'rsa tk ich  — b u  yod m iqdori  va kislotalar sonidir. Y og 'da  
yod  m iq d o r i  q a n c h a  yuqori  b o ' lsa ,  u s h u n c h a  sifatli h isob lanad i.  S abzavot 
qovuriladigan yog 'da  kislota m iqdori 4 ,5 % d a n  oshmasligi lozim.

Qovurilgan sabzavotlar setkali barkashlarga solinib, stellajlarga terib chiqiladi 
va darhol 30—40°C haroratgacha sovutiladi.

Qovurilgan sabzavotlaming tayyorligi va sifati haq ida un ing tashqi ko'rinishi, 
t a ’m i,  shuningdek, qovurilish foizi va yog 'n ing  shimishiga qarab  fikr yuritiladi.
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Q ovurilgan m a h su lo tn in g  to 'q im a la r i  z ich lashad i .  Q ovuri lgan  m a h su lo tn in g  
ko'rinadigan va haqiqiy qovurish foizi farqlanadi. Qovurilganlikning ko'rinadigan 
foizi qovurish pay t ida  sabzavot vaznin ing  q a n c h a  % kam aygan in i  k o ‘rsatadi. 
Bu ko 'rsa tgichdan sanoatni nazorat qilishda foydalaniladi. Uni quyidagi formula 
bilan aniqlanadi.

X = [  (A -V )/A ]  x 100 
bu yerda A — sabzavotn ing  qovurishdan  oldingi og'irligi;

V — sa bzavo tn ing  q o v u r ish d an  keyingi og'irligi.
Q ovuri lgan l ikn ing  haq iq iy  foizi Xi — foizlardagi n a m lik n in g  u m u m iy  

yo 'q o tu v in i  ko 'rsa tad i ,  y a ’ni qovurish  paytida n am likn ing  bir  q ism i o 'rn ig a  
y og 'n in g  sh im ilish in i h isobga o linad i.  Bu k o 'r sa tg ic h d an  issiqlik hisoblarin i 
olib bor ishda  foydalaniladi:

X =  | ( A - V ) /A  1 x 100 +  V +  u /A  
bu  yerda: u — qovurilgan  m ahsu lo t  og'irl igiga n isba tan  sh im ilgan  yog ',

% larda.
Sabzavotlaming turi va mo'ljallanganligiga qarab ko 'rinadigan qovurilganlik 

foizi 30—50% , haq iq iy  qovurilgan lik  foizi esa 39—64 % g ac h a  b o ' lad i .  
Qovurilgan m ahsulo tn ing  o 'z  og'irligiga nisbatan yog 'n ing shimilishi ko 'pchil ik  
sabzavo tla r  u c h u n  4 — 13 %, ay lana  qilib kesilgan baq la jon  u c h u n  22% , 
p iyoz  u c h u n  27%  ni tashkil etadi.

Q ovurish  ja ra y o n id a  yuqori  h a ro ra t ,  suv bu g 'i ,  yog ' b ilan  reaksiyaga 
k ir ishadigan havo t a ’sirida y o g 'n in g  sifati o 'zgarad i .  Y o g 'n in g  rangi qorayib ,  
quyuq lash ib ,  y op ishqoq  b o ' l ib  qo lad i  va a c h c h iq  t a ’m ga kiradi,  sh u n in g d e k  
yo g 'd a  c h u q u r  o 'zg a r ish la r  yuz beradi.

Y o g 'n in g  sifati h aq id a  o rg an o le p t ik  ko 'rsa tk ich lar i  va kim yoviy  tarkib iga 
qarab  fikr yuritiladi.  Y o g 'n in g  kislotalilik soni 4 ,5 d an  oshm aslig i shart.  
A yniy  bosh lagan  yog 'n i  yangisi b ilan  ara lash tirish  ya ram ayd i,  c h u n k i  bu 
yangi y o g 'n in g  h a m  aynish iga  olib keladi. Y o g 'n in g  kislotalilik soni oshib  
ketmasligi u c h u n  y o g 'n i  p a rc h a la n ish id a n  old in  ahnash t i r ish  lozim. Y og 'n i  
a lm ash tir ish  tezligi yog ' ahnash t i r ish  koeffitsiyenti bilan topiladi:

K =  W / d  kg/kg; 
bu  yerda: W  — y o g 'n in g  kunlik  sarfi;

d — pech d ag i  y o g 'n in g  o ' r t a c h a  m iqdori.
K - 1,2 dan  pas t  bo 'lm aslig i  kerak. Y og 'n i  a lm ash tir ish  koeffitsiyenti 

yuqori  bo 'l ish i  u c h u n  su tka  d a v o m id a  p e c h n in g  uzluksiz ishlashini tashkil 
qilish kerak. Y og ' q a t lam in i  shartli ravishda: passiv — (suvni q izd iruvchi 
k a m e ra d a n  ajra tib  tu rad ig an ) ,  m a rk a z iy  — qizdir ish  kam eras i  joy lashgan  
qa t la m ,  faol — ay n a n  m a h su lo tn i  qovurish  ja ra y o n i  borad igan  q a t lam  kabi 
qismlarga ajratiladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Q izdirish ,  qay n a t ish ,  qay n a t ib  quyilt ir ish ,  jaz la sh ,  qovurish ,  y o g 'n in g  
sifati — o rg ono lep t ik  ko 'rsa tk ich la r i ,  k im yoviy  ta rk ib i,  kislotaliligi 4 ,5 d a n  
yuqori ,  yog 'n i  a lm ash tir ish  koeffitsiyenti 1,2 d a n  kam  bo 'lm aslig i  kerak.
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Nazorat uchun savollar

1. Jazlashning qovurishdan farqi nimada?
2. Qanday jarayonlarga xomashyoga issiqlik ishlovi berish jarayonlari deb ataladi?
3. Xomashyo nima maqsadda blanshirlanadi?
4. Blanshirlaganda xomashyo tarkibida qanday o'zgarishlar boradi?
5. Issiqlik ishlovi jarayonlari fcrmentlarga qanday ta ’sir ko’rsatadi?
6. Qaynatib quyultirish usulida qanday tayyor konscrvalar ishlab chiqariladi?
7. Qizdirish jarayonidan qaysi paytlarda foydalaniladi?
8. Qovurishda yog’ning tarkibida qanday o ’zgarishlar boradi?
9. Yog’ tarkibida kislota miqdori nima sababdan ortadi va uning oldini olish uchun 

qanday choralar ko’rish mumkin?
10. Yog’ni almashtirish koeffitsiyenti qanday aniqlanadi?
11. Qovurilganlikning ko’zga tashlanadigan foizi haqiqiy foizidan nimasi bilan 

farq qiladi?
12. Qovurilganlik foizlari qanday hisoblanadi?
13. Qovurganda sabzavotlar necha % yog’ shimadi?
14. Yog’ning organoleptik ko’rsatkichlari deganda qanday ko’rsatkichlarni 

tushunasiz?
15. Yog’ning kislotalilik soni ko’pi bilan qancha bo’lishi kerak?
16. Yog’ning yod miqdori deganda nimani tushunasiz?
17. Yaxshi qovurilgan sabzavot qanday ko’rsatkichlarga ega bo’ladi?
18. Sabzavotlarni qovurishda qanday yog’Iardan foydalaniladi?

18-§ . Tayyor mahsulotni qadoqlash uchun shisha va tunuka idishlarni 
tayyorlash. Mahsulotni idishlarga qadoqlash, eksgausterlash, qopqogNni

mahkam qilib berkitish

Shisha idishlarni tayyorlash. T ay y o r  konse rva  m a h su lo t i  q a d o q lan a d ig an  
id ishlar  das tlab  sifatiga k o ’ra sa ra lanad i,  y a ’ni u la rd a  u c h ra y d ig a n  nuqson li ,  
yaroqsiz la ridan  ajratiladi.  Id ish la rn i  yuvish a lo h id a ,  asosiy sex lardan  ta sh -  
qar ida  joy lashgan  m axsus  sex larda am alga  oshiriladi.  S h isha  id ishlarni yuvish 
u c h u n  m axsus m a sh in a la rd an  foydalaniladi.  D as t lab  ban k a la r  suvda yoki 2% 
li ishqorli e r i tm a la rd a  4 5 —50°C h a ro ra td a  ivitib q o ’yiladi,  keyin b u g ’-h av o  
ara lashm asi  bilan 6 0 —65°C h a ro ra td a  pu rk ab  ishlov beriladi.  S h u n d a n  so ‘ng, 
ban k a la r  yuvish u c h u n  m o ’ljallangan e r i tm aga  bo r ib  tushadi.  Bu e r i tm a  80°C 
haroratgacha qizdirilgan b o ’lib, ularda bankalar bir karra yuviladi. Keyin qaynoq 
suv bilan purkab  yuviladi.  S o ’ng haro ra ti  95°C b o ’lgan toza  suv bilan  chayilib, 
m ikrobsiz lantir ish  u c h u n  xlorli o h a k  suviga yoki x lo ram in  er i tm asiga  solinadi 
va toza  q aynoq  suv bilan  chayiladi.

T ay y o r  m a h su lo tn i  q a d o q la s h d a n  o ld in  sh isha  b a n k a la r  b u g ’ b ilan  steri l-  
lanadi.

S h isha  banka la rn i  yuvish u c h u n  ta rk ib ida  2 ,5 —3 % natr iy  ishqori,  1 — 
1,5% tr ina tr iy  fosfat va 1,5—2 % su yuq  sh isha  b o ’lgan yuvuvch i e r i tm a d a n  
foydalaniladi.  Ivitib q o ’yishda e r i tm an ing  haro ra ti  70°C a trof ida ,  ivitish m u d -  
dat i  8— 10 daq iqa  b o ’lishi kerak. 100 ta ban k a n i  yuvish u c h u n  10 d m 3 e r i tm a 
tayyorlanadi.
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B ankalar  yuviladigan suv Davlat s tan d a r t in in g  « Ich im lik  suvi» u c h u n  
belgilangan talablarga javob berishi. qattiqligi 3,5 mg.ekv/1 itrdan ortiq bo'lmasligi 
kerak.

Bug1 bilan  s te r i l langan  b a n k a la rn in g  haro ra ti  80°C d a n  kam  bo 'lm aslig i  
kerak. Bug'lash qurilm asi idishlarga qadoq lash  qu r ilm asidan  k o 'p i  bilan 
2 m e tr  m aso fada  o 'rna til ish i kerak. Q adoq lanayo tgan  m ahsu lo t  haro ra ti  bilan 
b an k a  h a ro ra t in ing  farqi 30°C d a n  oshm aslig i kerak.

Yangi banka la rn i  yuvishda  (aga r  u la r  to 'g 'r i  saq langan  b o ' lsa )  75—80°C 
qaynoq suv bilan 2 —3 daqiqa davom ida  yuvish va 90—95°C haroratli suv bilan 
chayish va 0,7— 1 daqiqa davom ida bug 'da sterillash bilan chegaralanish mumkin.

Qopqoqlarni tayyorlash. R e z in a  u zu k la r i  b o ' lg a n  m e ta l l  q o p q o q la r  
yaroqsiz la ridan  ajra tiladi,  m e ta l l  se tkalarga ichki to m o n in i  yuqoriga  qara tib  
te rib  chiqiladi.  K eyin  q a y n o q  suv bilan  yuvilib, 2—3 d aq iq a  d a v o m id a  suvda 
qaynatiladi h a m d a  haro ra ti  100°C bo 'lgan  bug ' bilan sterillanadi.

M etall idishlarni tayyorlash. Y irik  m e ta l l  id ish la r  n u q s o n l i la r id a n  
ajra tilgach, b a ’zilari ta n lan ib ,  te s te rd a  m us tahkam lig i  tekshir iladi.  M ayda  
id ish larn ing  esa h a m m a s i  to ' l iq  tekshiriladi.  M a h su lo tn i  q ad o q la sh d a n  oldin  
ha ro ra ti  70—80°C b o ' lg a n  q a y n o q  suvda pu rk ab  yuviladi va 0 ,1 —0,15  M P a  
bosim  ostida o ' tk i r  bug ' bilan bug 'lanadi.

Tayyor mahsulotni idishlarga quyish: tay y o r  m ahsu lo t  toza  qilib yuvilgan 
id ishlarga quyiladi.  B u n d a  h a r  b ir  tu rdagi id ishlar  m a h su lo tn in g  an iq  bir

m iqdor i  b ilan  90%  ga, y a ’ni 
q o p q o g ' i g a  1 2 — 18 m m  
q o lg u n g a  q a d a r  to ' ld ir i la d i  
(belgilangan m e ’yo rdan  faqat 
1 —2% chetga chiqishga ruxsat 
e t i l a d i ) .  A g a r  k o n s e r v a  
m a h s u l o t i n i n g  t a r k ib i  b i r  
n e c h a  tu r d a n  ibora t  b o ' l sa  
(masalan , kom potla rda  meva 
va q iyom ), h a r  bir tu rn i  q a n -  
c h a d a n  q o 's h i l i s h i  D a v la t  
s t a n d a r t l a r i d a  yok i  te x n ik  
shartlarda belgilab berilganidan 
chetga chiqmasligi zarur.

K o ' p  t u r d a g i  t a y y o r  
m a h s u l o t l a m i  i d i s h l a r g a

2 5 -ra sm . H ajm li toM dirgichning m e’yorlovchi qism i: joylash mexanizasiyalashtiril-
/ — bakning pastki qismi; 2 — korpus; gan. M eva pyurelari, pastalari

3 -  silindr Shakhdagi zolotmk; va b o sh q a  q u y u q  va surtiluv-
4 — qo zg almas zolotnik; 5 — porshenlar; , , , ,

б -  silindriar; 7 - banka. c h a n  m a h su lo t la r  ro ta ts ion
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tu rdag i porshen li  doza to r la r i  va k lapan la ri  boNgan av to m a t- to N d irg ic h la rd a  
idishlarga quyiladi.

Q iyom , sharba t  va b o sh q a  suyuq  m a h su lo t la m i  bir  xil sa th d a ,  tu n u k a  yoki 
sh isha id ishlarga quyish  u c h u n  19-IN  2A m arka li  a v to m a t  to ' ld i rg ic h la rd a n

16Э0

26-rasm . B-4 KNP bankaga m ahsulot to 'ldirgich:
1 — bak; 2  — po 'kak li sa th  boshqarg ich ; 3  — u za tm a ; 4 — p lastinkali transpo rtyo r;

5  — tay an ch ; 6 — o lti pozitsiyali karuscl; 7 — qabul q iluvch i yu ld u zch a ; 8 — m asofali 
shnek ; 9 — ban k a la rn i uzatuvch i yu lduzcha.
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foydalaniladi.  To 'ld irg ich  aylanadigan karuselga o 'm at i lgan ,  pastki q ism ida q u ­
yish qurilm asi,  idishlarga quyilishi kerak b o ' lg an  m ahsu lo t  so linadigan bak  va 
ko ' ta r i l ib  tu shad igan  s to fcha  (p u a n s o n ) d a n  iborat.  Bu to 'ld i rg ic h n in g  ish lab  
ch iqar ish  unu m d o r l ig i  b ir  d a q iq a d a  6 0 — 160 banka .

Shuningdek, quyuq  h am d a  yopishqoq  m ahsu lo tlam i (sabzavot ikrasi, to m a t  
qaylasi va hokazo) tunuka va shisha idishlarga qadoqlash  uchun  hajmli, porshen  
tip idagi,  av tom at i к qadoq lash  qurilm asidan  foydalaniladi.B unday to 'ld irg ich -  
larga 6 pozitsiyali,  karuscl t ip idag i  B 4 - K N P  m arkali  a v to m a t  m isol b o ' la  
oladi (26 -rasm ).  Bu q u r i lm a  ta y a n c h  (5) ustiga o 'm a t i lg a n  olti pozitsiyali 
karuseldan (6), plastinkali transpo r tyo r  {4) d a n  iborat bo 'l ib , un ing  yo rdam ida  
bo 'sh  banka la r  masofali shnek  (5)ka uzatiladi va u n d an  qabul qiluvchi yu lduz­
cha  ( 7)ga o 't ib  quyuvchi bak ( I )da  o 'm a t i lg an  po 'kakli  sath boshqaruvchi (2)ga 
va yu lduzcha  (9) y o rdam ida  to 'ld ir ilgan  banka la rn i  qopqoq lovch i m ash inaga  
uzatib beradi.

H ajm li to ' ld i rg ic h n in g  m e ’yorlovchi qurilm asi (2 5 -ra sm )  a y lan u v c h an  
quyuvchi b a k d a n  iborat bo ' l ib ,  un in g  ichidagi m a h su lo t  sa th i d o im iy  bir  
xilda boshqaril ib  turiladi.  I -b a k c h a n in g  pastki qismi 4 - q o ‘zg‘a lm as  zo lo tn ik  
b ilan  tu ta sh ib  turadi .  B a k c h a d a  s i l indriar  (6) qotir ilgan.  U la rn in g  ich iga esa 
p o rsh e n  (5) o 'm a t i lg a n ,  sh u n in g d e k ,  korpus  (2)ga zo lo tn ik li  be rk ituvch i 
ju f t la r  o 'm a t i lg an .  Bu q u r i lm a d a  y a n a  sil indr shaklidagi zo lo tn ik  (J?) bo ' l ib ,  u 
ikkichi karuselning atrofida vertikal bo 'y icha  aylanadi.

P o rshen  va zo lo tn ik n in g  2 5 - ra sm d a  ko 'rsa t i lgan  hola ti  m a h su lo tn i  ban k a  
(7) ichiga quyish  pay t in i  ko 'rsa t ib  turibdi.

B 4 -K N P  q a d o q la sh  q u rilm a sin in g  te x n ik  tavsifi

Ishlab chiqarish unumdorlig i,  b a n k a / s o a t .................................................  2100-7200
Elektrodvigatelining q u w a t i ,  k V t .................................................................. 1,7
Elktrodvigatel o 'q in ing  aylanish tezligi, a y la n a /d a q iq a .........................1420
O'lchamlari, mm:

u z u n l ig i ............................................................................................................... 1690
e n i ......................................................................................................................... 1180
b a land l ig i ............................................................................................................ 1530

Og'irligi,  k g ............................................................................................................ 1000

K o m p o t ,  m a r in a d  ishlab ch iqar ish  u c h u n  m o 'l ja l langan  b u tu n  o lcha ,  
gilos, o lxo 'r i  to ' ld ir i lgan  id ishlarga shakarli  yoki tuzli e r i tm a  quyish  u c h u n  
N P -1  m arka li  a v to m a t  quyuvch i m a sh in a d a n ,  m u ra b b o n i  id ishlarga quyish  
u c h u n  N V  m arkali  m a sh in a d a n  foydalaniladi.

Mahsulotni idishga joylash — sh isha  va tu n u k a  id ishlarn i b u tu n  m eva  va 
sabzavo tla r  b i lan  to ' ld i r ish  e lek trov ib ra to rl i  a v to m a t ik  to ' ld i rg ic h  N P -1  
yordamida amalga oshiriladi. B a’zida esa bu jarayon qo 'lda  bajariladi.

Bir vaqtning o 'z ida  bankalarn i qat tiq  va suyuq konsistentsiyaga ega bo 'lgan  
m ahsulotlar bilan to 'ldirish uchun  2 kom ponentli  universal to 'ldirgich ishlatiladi



(27-rasm ).  ToMdirgichning ish unum dorlig i  b an k a n in g  hajm iga qarab  60—250 
b a n k a /d a q iq a n i  tashkil qiladi.

0 0 0 6
1660

27-rasm . Universal banka to ‘ldirgich:
I — stan in a ; 2  — k o 'p  pozitsiyali karuscl;

3  — k o 'p  pozitsiyali qu rilm a; 4 — transp o rty o r.

M e v a  va sabzavo tla rn i  banka la rga  q o ' l d a  h a m  joy lash  m u m k in .  S abzavo t 
m a r in ad la r i  tayyo rlashda  h a r  b ir  b a n k a  tub iga  k o 'k a t  va z i ravorla r  joy lanad i .  
K o 'k a t la rn i  old in  yuvib, 4 —6 sm  uzun likda  kesib qo 'y iladi.  K o 'k a t  va ziravor-  
larga x ren ,  se lderey ,  shivit,  p e t ru sh k a ,  lavr y a p ro g ' i ,  a c h c h iq  q a lam p ir ,  
sa rim soq  p iyoz kiradi. Z iravorlar  us t idan  sabzavotlar  z ich  qilib joylashtiriladi. 
B ankalarga joylashtir ilgan m eva va sabzavotlar  us t idan  issiq fil tr langan sirkali 
er itm a quyiladi. Eritma ziravor, tuz  va shakar qo 'sh ish  orqaili olinadi. Ziravorlar 
issiq suvda ivitib qo'yilib, filtrlanadi, so 'ng ra  er i tm a tarkibiga qo 'shiladi.

N af is  m e v a la rd a n  tayyo rlangan  konse rva  m a hsu lo t la r i  id ishlarga q o ' ld a  
quyiladi.

M a h su lo tn i  id ishlarga quyish  ja ra y o n id a  q o p q o q la s h d a n  o ld in  m a h s u lo t ­
ning s o f  og'irligini idish hajm iga va m a z k u r  konserva m ahsu lo tiga  m os kelish- 
kelmasligini aniq lash  m aqsad ida   lc h a b  k riladi ( b a ’zi banka la r) .

Idishlardan havoni so ‘rib olish ( e k sg a u s te r la sh )  — ta y y o r  m a h s u lo t  
id ishlarga quy i lganda ,  havo  h a m  m a h su lo t  b ilan  q o 'sh i l ib  idish ichiga kirib 
qoladi.  S uyuq  va b o ' tq a s im o n  m a h su lo t la r  esa nasos b ilan  b ir  jo y d a n  b oshqa  
joyga ,  m asa lan ,  to ' ld irg ichga  k o 'ch ir i lganda ,  havo  bilan  ara lashadi.  B ulardan  
tashqari, m eva va rdzavor meva to 'q im alari  orasida h a m  havo bo'ladi.  Idishlarga
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quyish paytida tayyor m ahsulotning harorati q ancha  past b o ‘lsa, uning tarkibida 
havo sh u n c h a  k o lp  boMadi. B ankalar  ich ida qolad igan  havo m ahsu lo t  ta rk ib i­
dagi m o d d a la rn in g  oksid lan ish iga .  tu n u k a n in g  lo k la n m a y  qolgan  q ism lar ida  
m etalin ing korroziyaga uchrab  zanglashiga, sterillash ja rayon ida  o ‘lm ay qolgan 
ayr im  m ik ro o rg an iz m la r  rivojlanib, m ahsu lo t  s ifat in ing buzilishiga sabab 
boMganligi u ch u n  h a m  m aqsadga  muvofiq  emasdir.

Sterillash jarayonida mahsulotning qizishi natijasida m ahsulot tarkibidagi 
suv bugNanib hosil qilgan bos im iga  m a h su lo tn in g  issiqlik t a ’s ir ida  kengayish 
bosim i va qo ld iq  h av on ing  kengayishi natijasida hosil boMadigan b os im lar  
q o 'sh i l ib ,  b a n k a  ic h id a  196...392 kP a  g ac h a  o r t iq c h a  bosim  hosil b o ' lad i  va 
b u n in g  t a ’sirida m etall  id ish lar  p ac h aq lan ib ,  sh isha  id ish larn ing  q o pqoq la r i  
och i l ib  ketadi.  B anka ich ida hosil b o ' lad ig an  bos im  m a h su lo t  tu r iga ,  idish 
o ' lcham idan  va idish tayyorlangan materil turiga bog'liq bo'ladi.  Shu sabablarga 
ko 'ra ,  q o pqoq lashdan  oldin  idish ichidagi havoni so 'r ib  olish (eksgausterlash) 
ju d a  kat ta  am aliy  ah a m iy a tg a  egadir .  Bu ja ra y o n  eksgausterlash  (ing lizcha 
«eksgaust» — «tortib , so ' r ib  ch iqar ish»)  deb  a taladi.  Eksgausterlash  issiq 
ishlov berib , m e x an ik  ishlov berib  yoki ikkala usu ln i q o 'sh ib  olib boriladi.

Iss iq lik  b i la n  e k s g a u s t e r l a s h d a  q o p q o q l a n m a g a n  b a n k a l a r  m a x su s  
eksgauster asbobidan o 'tkaziladi.  Bu asbobda  idishdagi m ahsulo t  8— 10 daqiqa 
d av o m id a  bug ' b ilan  qizdiriladi.

Avvaldan an iq  bir haroratgacha qizdirilgan m ahsulo t ustidan qaynoq  eritm a 
yoki q iyom  q u yganda  h a m  id ishlarni issiqlik b ilan  eksgausterlash  ja ra y o n i  
boradi. M exanik  eksgausterlash ja rayoni vak u u m -q o p q o q lash  asboblarida  olib 
boriladi.  M a h su lo t  to 'ld ir i lgan  b an k a la r  ichidagi havo q o p q o q lo v c h i  m a s h i ­
nalarda  hosil q ilingan  8 0 —60 k P a  ( b a ’zida  esa 30 kPA) v a k u u m  bilan  so 'r ib  
o linadi.  K o 'p in c h a  esa m e x an ik  eksgausterlash ,  issiqlik b ilan  eksgauster lash  
b ilan birga q o 'sh ib  olib boriladi,  y a ’ni tayyor  m a h su lo t  id ishlarga 7 0 —80°C 
h a ro ra td a  quyiladi va v a k u u m -q o p q o q lo v c h i  m ash in ad ag i  v a k u u m  m iqdor i  
h a r  b ir  tu r  konserva m ahsu lo ti  u c h u n  u la rn ing  ta rk ib in i h isobga olgan ho lda  
tu riga  qa rab  belgilanadi.

Qopqoqlash va qopqoqlangan idishlarni yuvish. M etall  ban k a la r  h a r  b ir  
daq iqadag i ishlab ch iqar ish  unu m d o r l ig i  22—220 banka  b o ' lg an ,  a v to m a t  
yoki yarim  av to m a t  q o p q o q lo v c h i  m a sh in a la rd a  qopq o q lan ad i .

I -g u ru h d a g i  sh is h a  id ish la r  tu r l i  xil s i s te m a d a g i  a v to m a t ik  yoki 
y a r im a v to m a t ik  m a sh in a la rd a  q o p q o q la n a d i .  U la rn in g  ishlashi m a sh in a  
aylanadigan roliklarning qopqoq  chetlarini banka  bo 'y icha  qisishiga asoslangan. 
Ishlab chiqarish unum dorlig i 1 daq iqada  70 ta banka  bo 'lgan  A 3 M - 3 P  markali 
bug '-vakuum li qopqoqlovchi m ashina lar  hajmi 200 dan  1000 sm 3 gacha bo 'lgan 
shisha idishlarning og 'z in i  yopadi.

Tayanch so ‘z va iboralar

S h ish a  id is h la rn i ,  t u n u k a  id is h la rn i ,  p o l im e r  id is h la rn i  ta y y o r la sh ,  
q o p q o q la r  b ilan  berk it ish ,  sa ra lash ,  yuvish , qayna t ish ,  b u g ' lab  steri l lash ,
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sa ra lash ,  sifatini teksh ir ish ,  yuvish ,  b u g 1 lab  ste ri l lash ,  sa ra lash ,  yuvish , qay -  
natish , bug ' lab  sterillash, suyuq, pyu res im on  m ah su lo t la rn i  idishlarga quyish: 
d o n a d o r  m ah su lo t la rn i  idishlarga joy la sh ,  e r i tm a  quy ish ,  q u y u q  surt i luvchan  
m ahsu lo tla rn i  idishlarga quyish , eksgausterlash , qo p q o q la sh  va qopq o q la n g an  
id ish la m i  yuvish.

Nazorat uchun savollar

1. M ahsulo tn i qadoqlash uchu n  shisha idishlar qanday  tayyorlanadi?
2. M ahsulotni qadoqlash uchu n  tu n u k a  idishlar qanday  tayyorlanadi?
3. Surtiluvchan, quyuq, pyuresimon mahsulotlar idishlarga qanday tartibda qadoq- 

lanadi?
4. K om pot,  m arinadlar idishlarga qanday  tar tibda qadoqlanadi?
5. Rezavor m cvalardan tayyorlangan konserva mahsulotlari qanday qadoqlanadi?
6. Q anday  jarayonga eksgausterlash dcyiladi va u nima maqsadda amalga oshiriladi?
7. Qopqoqlarga qanday  ishlovlar beriladi?
8. N im a  uchun  shisha idishlar mctall idishlarga nisbatan ko‘proq yuviladi?
9. Eksgausterlash jarayoni qanday  amalga oshiriladi?
10. Idishlarning qopqog 'i  qanday  berkiti ladi?

19-§. Tayyor mahsulotni sterillash va pasterillash jarayonlari.
Sterillash jarayoni va tartibi

K onserva  m a hsu lo t la r in ing  q a n c h a l ik  sifatli va u zo q  m u d d a tg a  saq lan ish i  
steri l lash  va pas teril lash  ja ray o n la r in in g  q a n c h a l ik  t o ‘g ‘ri o lib  borilishiga, 
m ahsu lo t  tarkibidagi m ik roo rgan izm la rn ing  qan c h a l ik  d ara jada  boMganligi va 
u lar  yashay o lm ayd igan  m u h i tn i  tashkil e t ishga b o g ‘liq bo 'lad i .

S teril lash  ta rt ib i m a h su lo t  tu r i ,  z ichligi,  idish tu r i ,  o ‘lcham iga  bog‘liq 
b o ‘ladi.  B u n d a n  tashqari,  n o rd o n  m uhit li  suyuq  m a h su lo tg a  n isba tan  neytral 
q a t t iq  m ahsu lo tl i  konserva lar  u zo q  m u d d a td a  qiziydi.

T u n u k a  idish shishaga nisbatan  tez  qiziydi. M a n a  shu  sabablarga ko 'ra ,  har  
qaysi tu rdagi idish va konserva  m a hsu lo t la r i  u c h u n  a lo h id a  ste ri l lash  tartibi 
ishlab chiqilgan. Sterillashda b an k a  ichidagi m a h su lo tn in g  ha jm  j ih a td a n  ken- 
gayishi va mahsulot tarkibida qolgan gaz lam ing  chiqishi natijasida bos im  ortadi. 
H a t to  bu  ho la t q o p q o q la sh d a n  o ld in  m a h su lo tn i  eksg au s te r lan g a n d a  ham  
kuzatiladi.  S h u n in g  u c h u n  av tok lava  ic h id a  shu  bos im ga  q a rsh i  bos im  kuchi 
hosil qilinadi. Aks ho lda banka  ichidagi bosim t a ’sirida banka la rn ing  qopqoqlari 
ochilib  ketadi, tu n u k a  idishlar pachaq lan ib  ketadi. Bu k o ‘rsatk ichlarning bori-  
shin i boshqarish  shu  faktorlarni q a m ra b  olgan quyidagi sterillash form ulas ida  
ish lab  chiqilgan:

A - B - C  
t r

bu  yerda: A  — avtoklava ichidagi suv va m a h su lo tn i  sterillash haro ra tigacha  
q izd ir ishga sa rf langan  vaqt (daq iqa ) .
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В — bevosita sterillash vaqti,  y a ’ni bu  vaqt davom ida  avtoklava 
ichida sterillash harorati o ‘zgartir ilmagan ho lda ushlab turiladi 
(daqiqa).
С  — avtoklava ichidagi bos im n ing  kam ayishiga yoki banka la r  va 
m ahsulotni sovutishga sarflangan vaqt (daqiqa). 
t — steri l lash  harorati .
P — avtoklava ichidagi bosim , y a ’ni b an k a  ichidagi bosim ga 
qarsh i hosil q i l ingan  bosim , kPa.

S terillash ja ra y o n i  m axsus  av tok lava la rda  yoki uzluksiz va uzlukli,  bos im  
ostida ishlaydigan s teri lizatorlarda olib boriladi.  Pasterillash ja rayon i esa och iq  
vannalarda yoki avtoklavalarda, ko‘p in c h a t ik  avtoklavalarda amalga oshiriladi.

U zluks iz  ish laydigan ro torl i  s te r i l iz a to r  (2 8 -ra sm )  m etall  id ish larga 
q ad o q lan g a n  konserva  m axsu lo tla r in i  100 °C va u n d a n  yuqori  h a ro ra t la rd a  
sterillash u c h u n  moMjallangan b o ‘lib, qizdirish, sterillash va sovutish b o ‘g ‘in-  
laridan tashkil topgan.

28-га.чт. Rotorli (barabanli) sterilizator:
/  — silind r shaklidagi korpus; 2  — sp ira ls im on  yo ‘naltiruvch i; 3 — baraban ;

4 —  qabul q iluvch i q u rilm a; 5  — zanjirli elevator; 6 — tu sh irib  beruvchi qurilm a.
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Bu s te ri l iza to r  q o ‘zg ‘a lm as ,  yo tiq  s i l ind r  shaklidag i ko rpus  (7 )d a n ,  lining 
ichidagi o 'q q a  o 'rna ti lgan  baraban  ( J )d a n  iborat.

A tm o sfe ra  bosim i m uh it idag i  b an k a la rn i  yuqo r i  bos im li  m u h i tg a  kiritish 
u c h u n  m a h su lo t  toMdirilgan b an k a la r  (4)  k irad igan  va b a n k a la r  ch iq ad ig a n  
q ism lari (6) bor.  B ankalar  kirish joy iga  zanjirli e leva to r  (5) y o rd a m id a  uza ti-  
ladi. U n d a n  b an k a la r  b a ra b a n  ichiga tu shad i.  B a ra b a n n in g  ay lan ish i b ilan  
b an k a la r  spiral shaklidagi y o ‘nal t iruvchi (2) y o rd a m id a  ba ra b a n  oxiriga qa rab  
harakatlanadi.  Y o ‘naltiruvchining qadam i b ankan ing  balandligiga teng. B unda 
banka la r  baraban  bilan birga, un in g  o ‘qi b o ‘ylab va o ‘z  o ‘qi a trofida  haraka tla ­
nadi. Q izd irg ichda banka la r  va un ing  ichidagi m a h su lo t  dastlab  98°C haro ra t-  
gacha,  kirish joyidagi harorati 40—50°C, ch iq ish  joyidagi harorati  98°C b o ‘lgan 
suvda qizdiriladi .  Suv j ih o z n in g  pastk i q ism id a n  y u bor i lad igan  b u g 1 b ilan  
q izd ir i lad i .Q izd irg ichdan  b an k a la r  m u s ta h k a m  yop ilgan  k la p a n  y o rd a m id a  
s teri llash b o ‘g ‘iniga uza ti lad i  va ro to rn in g  ay lan ish i  b i lan  j ih o z n in g  oxiriga 
q a ra b  haraka tlanad i .  S te r i l langan  m ahsu lo t l i  b a n k a la r  tu sh i ruvch i  k lapan  
y o rdam ida  sovutish b o ‘g ‘iniga o 'tad i .  Sterillash ja rayonidagi bosim ni avtom atik  
ravishda sterillash haroratiga m os ta rzda boshqarilad igan  suv-bug‘li m uh itda  
olib boriladi.

S o v u tk ich d a  r o to r  b ilan  h a ra k a t la n a y o tg a n  b a n k a la r  o q a r  suv bilan  
30—40°C harorora tgacha  sovutiladi. Bankalarn ing  pachaqlan ish in i oldini olish 
m a q sa d id a  sovutish pay t ida  hav o d a  o r t iq c h a  bosim  hosil q ilinadi.  Bankalarn i 
so v u tk ich d a n  ch iqar ib  o lish xuddi yuk lashdag idek ,  m u s ta h k a m  yopilgan 
k lapanlar  yo rdam ida  am alga oshiriladi.

R o to r  bu ra lib  ke t ish in ing  o ld in i  o lish m a q sa d id a  b a ra b a n n in g  o ‘qi h a r  
ikkala to m o n d a n  ham  aylanm a harakatga keltiriladi. Rotorn ing  aylanish tezligini 
o ‘zgartir ish  b ilan  (0,5 d a n  6 ,0  a y la n a /d a q iq a g a c h a ) )  steri l lash  m u d d a t i  b o -  
shqariladi. H arora tn i boshqaradigan bu qurilm a bug1 uzatiladigan vintilga t a ’sir 
k o ' r s a t a d ig a n ^ z i  yozadigan, pnevm atik  haroratboshqarg ich  bilan jihozlangan. 
Q urilm a ichidagi bosim t o ^ r i d a n - t o ^ r i  t a ’sir ko lrsatuvchi difTerensial bosimni 
boshqarish  asbobi y o rdam ida  boshqariladi.

Rotorli  s te r i l iza to r la rn ing  kam chil ig i  faqat bir  xil oM cham dagi va metall  
idishlarga qadoq langan  m ahsu lo tn i  sterillay olishi,  harorat va bos im ning  keskin 
o 'z g a r is h i  t a ’s i r ida  b a n k a la rn in g  p a c h a q la n i s h i  va i sh q a la n ish  t a ’s ir ida  
b a n k a la rn in g  k o ’nd a lan g  tikish chok la r idag i  qa lay  q o p la m in in g  yem irilish i 
h isoblanadi.

U zluksiz  ish laydigan g id ros ta t ik  «Xunister»  s te ri l iza tori  d ia m er t i  7 6 — 
100 m m  b o ’lgan shisha va metall idishlarga q adoq langan  konserva m ahsulotla-  
rini steri l lash  u c h u n  m o ’lja llangan (29 -rasm ).

Bu steri l izator 14 ta m in o ra d a n  tashkil to p g a n  bo 'l ib ,  h a r  qaysisi ikkitadan 
kanalga ega. Bankalarni tashuvchi konveyer ketm a-ket b a rc h a  kanallardan o 'tadi 
va sh u n d a n  so ‘ng m in o ra la r  o s t id an  ch iq ish  joy iga  qay t ib  keladi. Q izdirish  
jarayoni b irinchi oltita m inorada  olib boriladi,keyingi ikkita m ino rada  sterillash 
va undan  keyingi oltita m inorada esa sovutish jarayoni boradi. Konserva to ’ldiril-
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rw.

29-rasm . «Xunislcr» pncvm o-gidrostatik steriliza to r:
/  — av tom atik  y o 'n a ltim v ch i qu rilm a; 2 — suv kolonkasi; 3  — konserva toMdirilgan 

bankalar; 4 — olib yu ruvch i; 5  — tran sp o rty o r zanjiri; 6 — yuqorigi m aydon; 7 — uza tm a;
8  — bosim ni b o shqaruvch i; 9 — issiq likdan h im oyalovch i; 10 — av tom atik  chiqarib  

beruvchi qu rilm a; I I  — zan jirn in g  pastki qism i.

gan  bankalarn i ban k a  tashuvch iga  solish va u n d an  chiqarib  olish m axsus m os-  
lama yordam ida amalga oshiriladi. Birinchi oltita m inoran ing  bittasida va oxirgi 
o lti ta  m in o ra n in g  h a r  qaysisida balandlig i 4 m e tr  boMgan suv ustun i b o ‘lib ,u-  
ning yordam ida  bu  m inora larda  0,04 M P a  gidrostatik bosim hosil qilinadi. H ar  
qaysi m ino ran ing  ikkinchi kanalida  bu bosim  havo yo rdam ida  ushlab turiladi.- 
M in o ra la r  kana lla r in ing  b ir-b iri  b ilan  birikkanligi ye t t in c h i  va sakkizinch i 
m inora larda  0 ,24  M P a  bosim ni hosil q iladi.Bu bosim ga bug‘ning 125°C h a ro ­
rati mos keladi. Oxirgi ikkita m ino radan  boshqa  barc h a  m inora larga  barba tyor  
orqali bug1 yuboriladi va u m inora larda quyidagi haroratlarni ushlab turadi: 60- 
7 0 - 8 0 -9 0 - 9 5 -1 1 0 - 1 2 0 - 13 2 -9 0 -7 0 -6 0 -5 0 -4 0 -3 0 -2 0  S.

« X uniste r»  s tc r il iz a to r in in g  tcx n ik  tavsifi

Ishlab chiqarish unumdorlig i,  b a n k a / s o a t .....................................  8280
Bug' sarfi, li tr/kg konscrvalangan mahsulot u c h u n ...................1,5
Bug1 sarfi, kg/kg konscrvalangan mahsulot u c h u n ...................0,08
Tashuvchi transportyorning uzunligi, m m .................................... 1400
T ashuvchilarn ing qadam i, m m ........................................................... 150
Boshqarish tczligi, m / s o n i y a ................................................................  0,017—0067
Banka tashuvchilarning tczligi, m /so n  i y a ......................................... 0,04
O 'lcham la r i ,  m m ............................... .......................................................9700x1680x5800
Og'irligi,  k g .................................................................................................98000
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K o ‘pgina konservalash korxonalarida  sterillash ja rayon in i  m u s tah k a m  qilib 
yopiladigan tik av toklavalarda olib boriladi (30 -rasm ).  U la rn in g  ikki korzinali 
B6 K A V -2  yoki 4 korzina li  B6 K A V -4  tur la r i  boMadi. H a r  bit ta  k o rz inaga  1- 
82 -500  id ish d an  456 b a n k a ,  1 -82-1000  id ish d an  224 b a n k a ,  1 -82-3000  
idishdan esa 56 banka  joylashadi. Bu avtoklava ishchi bosim ni reja asosida b osh ­
qarad igan  va yozib borad igan  av tom atik  m o s lam a la r  b ilan  jihoz langan .

30-rasm . T ik avtoklava:
/  — avtoklava devori; 2  — serkuiyatsiya quvuri boMgan te rm o m e trik  q u ti; 3  — havo 

p u rkaydigan  kran ; 4  — suv to 'k ilad ig an  ven til; 5  — barb a ty o r; 6 — q a y ta  haydovchi k lapan.

Tik avtoklava payvandlangan  sil indrs im on sir tdan , pastki q ism ida  esa sferik 
tu b d a n ,  yuqori  q ism id a  esa q o p q o q d a n  ibora t ,  sirt o ' r ta s id a  esa rez ina  uzugi 
b o ‘lib, q o p q o q n in g  sirtga m ustahkam lig in i  ta 'm in layd i .  Sirtga q o p q o q  maxsus 
bo lt la r  b ilan  qotiriladi.  Q o p q o q lan g a n  b an k a la r  tekis qilib se tkaga joy lash tiri-  
ladi. Bu ja ray o n n i  am alga  oshir ish  u c h u n  SS. 157 q u r i lm as idan  foydalanilgan, 
lekin hozirgi k u n d a  o ‘zini oqlam aganlig i u c h u n  s a n o a td a n  chiqarilgan. U n in g  
ishlab chiqarish  unum dorlig i bir  d aq iq ad a  60 ban k a n i  tashkil qiladi. Avtoklava 
se tkas idan  b a n k a la rn i  tu sh irish  u c h u n  S S -2 0 0  m arka li  q u r i lm a d a n  foydala -  
niladi. Bu q u r i lm a  asosan  500, 1000, 2000, 3000 s m 3 hajm li sh isha  id ish lam i 
joy lash  u c h u n  qoMlaniladi.  B a nka la r  b ilan  toMdirilgan se tka lar  e lek tro te lfe r  
yo rdam ida  avtoklava ichidagi suvga ustm a-ust  qilib joylanadi.  Suvning harorati 
bankadag i m a h su lo t  h a ro ra t id an  10—20°C yuqori  boMishi kerak.

A vtok lavada  q o p q o q la r  yopilib , b o l t la r  b ilan  m u s ta h k a m  qilib  qotir iladi 
va A-vaqt ichida asta-sekin t — haroratgacha qizdiriladi. Harorat avtoklava tubida
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o 'rn a t i lg a n  b u g 1 ch iq ad ig a n  q u v u r  orqali  k irayotgan  bug* haro ra ti  h isobiga 
ko 'ta r i lad i .  Bir v aq tn ing  o 'z id a  bosim  h a m  h a ro ra t ,  h a m  bug ' y o rd a m id a  
ko 'ta r i lad i .  Hosil q ilingan  bosim  berilgan m iq d o rd a n  o sh ib  ketsa, b an k a  
qopqoq la ri  banka  ichiga kirib ketadi,  kam ayib  ketganda  esa banka  qopqoq la ri  
v a k u u m  t a ’s ir ida  so 'r i l ib ,  och i l ib  ketadi.  S h u n in g  u c h u n  h a m  h a r  b ir  tu rdagi 
banka  va m ahsulo t u c h u n  ishlab chiqilgan sterillash tartibiga q a t ’iy am al qilish 
shartdir. V  — vaqt davom ida  t — harorat  o 'zga rm as  qilib saqlanilishi natijasida 
m ahsu lo t  sterillanadi.  S h u n d a n  so 'n g  С  — vaqt ich ida  har  daq iqas ida  2— 3°C 
d an  to  m ahsu lo t  harorati 35—40°C boNgunga q a d a r  sovutiladi. Buning  u c h u n  
sovuq  suv avtoklava q o p q o g 'i  tagidagi devo r la r  orqali kiritiladi. Issiq suv esa 
as ta -sek in  ch iqar ib  yuborilad i.  A gar  sovuq  suv k o 'p  m iq d o rd a  yuborilsa ,  
bankani sindirib yuborishi m um kin .  Sovutish bilan birgalikda avtoklava ichidagi 
bosim  h a m  pasaytiriladi. S h u n d a n  so 'n g  avtoklavadagi m ahsu lo t  tush irib  oli-  
nadi.

Metall bankalarn i esa avtoklavalarda faqat bug 'n ing  o 'z i  bilan sterillasa ham  
b o 'lad i .  Buning  u c h u n  10 d a q iq a  d av o m id a  m ahsu lo t l i  m etall  b anka la rn i  
joylagandan keyin avtoklavaga bug ' yuboriladi. Ventil orqali esa havo chiqarilib 
olinadi. Ventil yopilib, qizdirish boshlanadi va m ahsulo t sterilllanib, sovutiladi. 
Sovutish paytida avtoklava ichidagi bosim  a tm osfera  bosim iga tenglashgunga 
q a d a r  pasaytiriladi.  C h u n k i  sovu tish  u c h u n  suvni yu b o rg an d a  b u g 'n in g  bir-  
d an  ko n d en sa tg a  ay lan ish i ,  b o s im n in g  pasay ish iga  o lib  keladi.  N a t i jad a  
b a n k a la rn in g  u la n g an  joy lari och i l ib  ketadi.

Tayanch so 'z va iboralar

Sterillash — setkalarga banka la rn i  joy lash ,  avtoklavaga tushirish, q o p q o q n i  
m u s ta h k a m  qilib yopish ,  b u g 'n i  o c h ib  q izd ir ib  s terillash; sovuq  suvni o ch ib  
sovutish  va se tkalarni av tok lavadan  ch iqar ib  olish.

Nazorat uchun savollar

1. «Sterillash» so 'zi qaysi ti ldan olingan va qanday  m a ’noni anglatadi?
2. Konserva mahsulotlari n im a maqsadda sterillanadi?
3. Steril lashni pastcrillashdan farqi nimada?
4. Avtoklava ichida nima uch un  qarshi bosim hosil qilinadi?
5. Sterillash tartibi o 'z  ichiga qanday  param ctr larn i olgan?
6. AB markali avtoklavada sterillash tartibi qanday  olib boriladi?
7. Avtoklava ichidagi bosim nima hisobidan ortadi?
8. Banka ichidagi bosim-chi?
9. Sterillash formulasini aytib bering.
10. Sterillash formulasida «t» vaqt qanch a  m uddat o 'zgarishsiz ushlab turiladi?
11. Bevosita sterillash m uddati deganda  nim ani tushunasiz?
12. «A» — m uddat qanday ishlarni amalga oshirish uchun  sarflanadi?
13. Sterillash m uddatiga  qanday  om illar  t a ’sir ko 'rsatadi?
14. Avtoklava ichidagi suvning harorati mahsulot haroratidan nccha С ga farq 

qilishi kerak va nima uchun?
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15. Tik avtoklava qanday  asosiy qismlardan tarkib topgan?
16. Rotorli stcrilizatorning ishlash tarzini aytib bering.
17. «Xunister» markali avtoklavada steril lash jarayoni qanday  tartibda olib bori­

ladi?
18. «Xunister» markali avtoklava qanday  asosiy q ism lardan tashkil topgan?
19. Rotorli stcrilizatorning afzallik va kamchiliklarini aytib bering.
20. «Xunister» markali avtoklavada gidrostatik bosim qanday  hosil qilinadi?

2 0 -§ . Tayyor mahsulotga sterillashdan keyingi ishlov berish

Tayyor konserva mahsulotlari haqidagi barcha kerakli m a 'lum otlarn i belgilash 
uchun konserva mahsulotlari Davlat standarti asosida yorliqlanadi. Badiiy jihozlash 
q o g ‘o z  yorliqlarga poligrafik usulda tayyorlanib , banka la rga  yopishtiriladi yoki 
issiqqa ch idam li  b o ‘yoq bilan  idish yuzasiga bosiladi. Yorliq  qo g 'o z la r id a  yoki 
idish ustida  ishlab c h iq a ru v ch i  k o rx o n an in g  n o m i ,  u b o 'y su n a d ig a n  vazirlik, 
tova r  belgisi, so f  o g ‘irligi yoki idish ha jm i k o ‘rsatilgan boMishi kerak. Agar 
tayyor mahsulot navlarga bo'linsa, unda  tovar navi ham  ko‘rsatiladi. Shuningdek, 
m a h su lo t  ishlab ch iqar i lgan  m e ’yoriy  texnik  hu jja t (D S ,  S S , T S h )  k o ‘rsati-  
ladi.

M etal l  id ishlarga yorliq  q og 'oz la r i  idish ustiga va sirtiga yoki faqa t idish 
sir tigajoylashtiriladi.

P o l im e r  id ishlarning yorliqlari asosan  q o p q o g 'ig a  bosiladi.
Bu belg ila rdan  ta shqar i ,  m e tal l  id ishlarga so n la r  va har f la r  b ilan  shartl i  

belg ilar kiritiladi va u la r  quyidagila rn i  b ild iradi:  m a h su lo tn in g  a sso r t im en t  
raqam i — b i t ta -u c h ta  harflar,  sm e n a  yoki brigada raqam i — b it ta - ikk ita  h a r f ­
lar, ishlab ch iqar ish  kuni va oyi — ikk i tadan  ra q a m ,  ish lab  ch iqar ish  yili — 
jo r iy  yiln ing oxirgi ikki raqam i.  A g ro san o a t  kom pleksi  — K, m aha l l iy  san o a t  
— M S  indekslari b ilan  belgilanadi.

M asalan: 323 К  40  yoki 323 
К  40

2210303 shartli belgisi
323 assortiment raqami ostida o 'rik  murabbosi, 40-chi konservalovchi korxona 

to m o n id a n ,  2 - sm e n a d a ,  2 1 - m a r t  — 2003 yilda  ishlab ch iqar i lgan  b o ' l ib ,  
ishlab ch iqargan  korxona  Agrosanoat kom pleksiga  qarashli ekanligini k o 'r sa ­
tadi.

S h isha ,  p o l im er  id ishlarga va tyubik larga h a m  ish lab  c h iq a r ish  vaqti 
xuddi metall idishlardagidek raqam lar  son i bilan m ahsu lo tn i  ishlab chiqargan  
sm e n a  raqam i,  oyi, kuni va yili ko 'rsa tiladi.

M asa lan ,  1030602 belgisi m a h su lo tn i  1 s m e n a  to m o n id a n ,  3 iyun 2002 
yilda  ishlab ch iqar i lgan in i  ko 'rsa tad i .  Shartli  belg ila r  m etal l  id ish larn ing  
yoki q o p q o g 'ig a ,  yoki tubiga,  sh isha  id ish larn ing  qo p q o g ' ig a ,  p o l im e r  idish- 
laming sirtiga, qopqog'iga yoki yorliq qog'ozlariga yozilib, idishga yopishtiriladi. 
Yorliq  q o g 'o z la r i  toza ,  b u tu n ,  q ir i lm ag an ,  b u jm a y m a g a n  va id ishga o z o d a  
yopish t ir i lgan  bo ' l ish i  kerak.
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T ay y o r  konserva  m ahsu lo tla r i  jo y la n ad ig an  tax ta  va ka r to n  id ishlar  h a m  
yorliq lanad i.  T ax ta  id ishlar  q o ra  b o 'y o q  bilan ,  k a r to n  id ish larn ing  yorliq 
q o g lozlariga esa rangli b o ‘yoq bilan shartli belgilar qo 'y ilad i.  T ax ta  va kar ton  
idishlarga ham  tayyorlovchi k o rx o n a n in g  n o m i,  ko rxonaga  qarash li  boMgan 
vazirlik, m a h su lo t  n o m i .  m a h su lo tn in g  s o f  va idish b ilan  birgalikdagi 
ogMrligi, agar m ahsulo t  har  xil navda ishlab chiqariladigan boMsa navi, standart 
yoki m ahsu lo t  ta labiga ja v o b  berishi loz im  boMgan texnik  shart la r ,  ishlab 
ch iqar ish  vaqti, saq lash  tartibi (shartla r)  va saqlash  vaqti k o ‘rsatilgan boMadi.

D av la t  s tandar t i  t o m o n id a n  tayyor  konserva  m ahsu lo t la r iga  q o ‘yiladigan 
e s te t ik  t a l a b l a r ,  a s o s a n ,  u n i n g  ta s h q i  k o T i n i s h i  ( h u j j a t l a s h t i r i l i s h i ) ,  
yorliq lan ish i,  idish sifati va id ishlarga joylashtir il ish iga  qaratiladi.  K onserva  
ban k a la r in in g  tashqi koT in ish i  va yorliq lan ish i h a m  ichidagi m a h su lo tn in g  
sifati kabi m uhim dir .  M ayda  idishlarga qadoq langan ,  litografika yoki chiroyli 
yorliq qog4o z la r  b ilan  yo r l iq langan  konserva  m ahsu lo tla r iga  is te’m o lc h i la r  
t o m o n i d a n  ta lab  yuqori boMadi. T ay y o r  konserva  m a h su lo t la r in in g  tashqi 
koT in ish i ,  h id i,  t a ’mi,  rangi,  konsis tensiyasi b o ‘y icha  sifatlari o rgano lep t ik  
usulda aniqlanadi. B a’zi turdagi konserva mahsulotlari uchun  uning bir jinsliligi, 
m eva  yoki sabzavo tn ing  oMchami va x o m ashyos in ing  pishish  dara jas in ing  
bir  xildaligi, tuzli,  shakarli  e r i tm as in in g  yoki q iy o m in in g  tiniqligi,  sh a k ar-  
lanm agan lig i  h a m  koT ib  chiq iladi.

T ay y o r  konserva m a h su lo t la r in in g  f iz ik-k im yoviy  koT satk ich lar iga  
tarkibidagi q u ru q  m o d d a la r ,  tuz ,  yog ‘, sh a k a r ,  ogMr m etall  tuz lar i ,  u m u m iy  
kislotalilikning ogMrlik m iqdorlari kiradi va ularni Davlat s tandarti talablariga 
m os kelishi sha r t  h isob lanad i.

Davlat s tandar t i  t o m o n id a n  b a ’zi turdagi konserva m ahsu lo tla r i  u c h u n  
(m asa lan ,  sharba t)  c h o ‘km a ,  spirt,  konservantlar,  m inera l  qo 'sh im ch a la rn in g  
(q u m )  ogMrlik m iqdor i  m e ’yorlanad i.  Q u ru q  m o d d a la r  yoki q u ru q  qo ld iq ,  
y a ’ni nam ligi ajra tib  o lg a n d a n  keyin qo lgan  m o d d a la r  kim yoviy  tarkib i 
b o 'y ic h a  oqsil , yog1, ug levod  va m in e ra l  tu z la rd an  ta rk ib  to p g a n  boMib, 
u larn ing  m iqdori m e ’yorlanadi.  M asalan : q u ru q  m o d d a la r  m iqdori  p o m id o r  
m ahsulotlari,  sabzavot ikralari, b irinchi tushlik tao m la r ,  m eva,  rezavor meva, 
sabzavot sha rba tla r i  u c h u n ,  m u ra b b o ,  j e m  u c h u n  a lo h id a  m e ’yorlanad i.  
Konserva mahsulotlari tarkibidagi qu ruq  moddasi m ahsulotni quritish shkafida 
quriti l ib  (ikra, tushlik  ta o m la r  u c h u n )  yoki re f ra k to m e tr  y o rd a m id a  ( sh a r ­
ba t ,  m u rab b o ,  j e m la r  u c h u n )  an iq lanad i.

U m u m iy  kislotalilik koTsatkichi xom ashyo  tabiati, pishib yetilish darajasi, 
yangiligi,  qayta ishlash sharo it i  (m asa lan ,  С Н з C O O H  bilan konservalashda) 
va tayyor m a h su lo t  sifatiga q o ‘y ilad igan  ta lab larga bogMiq boMadi. U m u m iy  
kislotalilik sirka kislotasiga nisbatan (m arinadlar uchun),  sut kislotasiga nisbatan 
( tuz langan ,  bijgMtilgan konse rva la rda) ,  l im o n ,  u z u m  kislo talar iga n isba tan  
(sharbatlarda) qayta hisoblanadi va foizlarda belgilanadi.

Q uyultir ilgan p o m id o r  m ahsu lo tla r i  u c h u n  m inera l  q o ‘sh im ch a la r  (q u m ) 
boMishiga ruxsat etiladi. U n in g  m iq d o r i  0 ,0 2 —0,08 % d an  oshm aslig i shart.  
OgMr m etall  tuzlar i  konserva m a h su lo t la r id a  q a t ’iy m e ’yo r lanad i,  y a ’ni rux
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tuz lar i  ruxsat e t i lm ayd i,  qalay  tuz lar i  1 kg tay y o r  m a h s u lo td a  200 m g  dan  
k am ,  mis tuz la r i  h a r  b ir  kg tayyor  m a h su lo td a  5— 10 m g  boMishiga ruxsat 
etiladi.

K o n s e r v a  m a h s u l o t l a r i n i n g  toMa q iy m a t l i l ig i  va  u n in g  a s o s iy  
ko‘rsatkichlaridan biri — banka  ichidagi konserva m ahsulo tlar in ing  so f  ogMrligi 
h isob lanad i,  sh u n in g d e k ,u n in g  ta rk ib idagi asosiy m a sa l l iq la rn ing  ogMrlik 
birligi h a m  asosiy k o ‘rsatk ich lardan  biri h isoblanadi.  D av la t  s tandar t iga  k o ‘ra, 
yorliq  q o g ‘ozida  k o ‘rsatilgan ogMrlikka b a n k a  ichidagi m ahsu lo t  ogMrligi m os  
kelishi shart.

Bankalardag i m a h su lo tn in g  ogMrligi 1000 gr. g a c h a  boMgan konserva 
m ahsu lo tla r i  u c h u n  yorliq  q o g 'o z id a g id a n  ±3%  ga, 1000 gr. d a n  yuqor i  so f  
ogMrlikli konserva m ahsulo tlar i  ±2 % farq qilishiga ruxsat etiladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Shisha idishlar, tunuka  idishlar, taxta va karton idishlami yorliqlash, konserva 
m ahsu lo tin ing  assort im ent raqam i 1—3 harflar; sm e n a  yoki b rigada raqam i — 
bit ta ,  ikkita harf ,  ishlab ch iqar ish  oyi va kuni ikk itadan  r a q a m ,  ish lab  c h iq a ­
rish yili — jo r iy  yiln ing oxirgi ikkita raq a m i ,  id ish lam i yuvish , qu r it ish ,  
yorliq lash ,  qopqogMga m axsus m o y la r  sur t ish ,  sh tabe l  q ilib  terish  va saqlash.

Nazorat uchun savollar

1. Yorliq qog‘ozlarini badiiy jihozlash qanday  usulda tayyorlanadi?
2. Metall idishlar qanday  yorliqlanadi?
3. Shisha idishlar qanday  yorliqlar bilan yorl iqlanadi?
4. Sonli va harfli shartli belgilar n im alarni anglatadi?
5. 1030698 belgisi qanday  o 'qiladi?
6. Tayyor mahsulotlarga qanday  estetik talablar q o ‘yiladi?
7. Tayyor m ahsulo tn ing  fiz ik-kimyoviy ko 'rsa tk ich iga  qanday  ko’rsatkichlar 

k iradi?
8. Tayyor konserva mahsulotlariga Davlat standarti  to m o n id a n  qanday  talablar 

q o ‘yiladi va qanday  moddalarn ing  miqdori m e ’yorlanadi?

2 1 -§ . Yaroqsiz va nuqsonli konserva mahsulotlari

Konserva mahsulotlari sanoatda tayyorlash paytida ham  yaroqsizlikka uchrashi 
m u m k in .  Sexda uch rayd igan  yaroqsiz  konserva larga yaxshi q o p q o q la n m a g a n  
yoki p a c h a q la n g a n  banka la rdag i konse rva la r  kiradi.  A gar  b u n d a y  konserva 
s te r i l la shdan  o ld in  an iq lansa ,  b an k a la r  och i l ib ,  m a h su lo t  b o sh q a  idishlarga 
solinib, yangi tdan  qopqoq lan ib ,  sterillashga yuboriladi. A gar  u lar  s terillashdan 
keyin  an iq lansa ,  b an k a la r  d a rh o l  och i l ib ,  ich idagi m a h su lo t  py u res im o n  
konserva  m ahsulo tlar i  ishlab ch iqar ish  u c h u n  yuboriladi.

O m b o rx o n a d a  esa k o ’p in c h a  yaroqsiz  konservalar,  ban k a la r  qopqogMning 
koMarilishi k o T in ish id a  n a m o y o n  boMadi. Yaxshi q o p q o q la n m ag a n l ig i  yoki
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n o to 'g ' r i  s te r i l langanlig i  n a t i ja s ida  b a n k a  ich idag i  m ik ro b la r  r ivo j lanad i  va  u la r  
ish lab  c h iq a r g a n  g a z la r  t a ’s i r id a  b a n k a  ic h id a g i  b o s im  a t m o s f e r a  b o s i m i d a n  
o r t ib  k e ta d i .  N a t i j a d a ,  b a n k a l a r  q o p q o g ' i  k o ' t a r i l a d i .  B a n k a  q o p q o q la r in i n g  
b u n d a y  k o ' t a r i l i s h in i  k o n s e r v a  l a m i n g  m ik ro b io lo g ik  a y n is h i  d e y i l a d i .  A g a r  
b i r o r  b i r  s a b a b  b i l a n  s te r i l la s h  ta r t ib i  b u z i lg a n  b o ' l s a ,  50  t a  b a n k a  o l in ib  10 
s u tk a  d a v o m i d a  h a r o r a t i  3 7 °C  boM gan t e r m o s t a t d a  s a q l a n a d i .  Bu h a r o r a t  
m ik r o o r g a n i z m l a r n i n g  r iv o jlan ish i  u c h u n  j u d a  q u la y  h is o b la n a d i .  A g a r  k o n ­
se rv a la r  to ' l iq  s t e r i l la n m a g a n  b o ' l s a ,  sh u  p ay t  ic h id a  k o n s e r v a la rn in g  q o p q o g ' i  
ko 'ta r i lad i.  B u n d a y  p a y td a  o ' s h a  part iyadagi konserva  m a h su lo t la r in in g  barchas i  
y a ro q s iz g a  c h iq a r i l a d i  va  q o p q o q l a m i  o c h ib ,  p y u r e s im o n  k o n s e r v a la r  ish lab  
ch iqa r ishga  yuboriladi. T u n u k a  b a n k a la rd a  qalay  yoki lok  q a t lam in in g  yemirilishi 
na ti jas ida m a h s u lo t  yoki e r i tm a  tark ib idag i k is lo ta larn ing  tu n u k a  b ilan  reaksiyaga 
k ir ish ishi kuza t i lad i  va  b u  reaks iya  n a ti jas ida  v o d o ro d  ajra lib  c h iq a d i .  N a t i ja d a ,  
b an k a la rn in g  q o p q o q la r i  ko ' ta r i lad i .  K o n se rv a  m a h s u lo t la r in in g  b u n d a y  ayn ish i 
k im y ov iy  b o m b a j  deyilad i.  M ik ro b io lo g ik  b o m b a j d a  m a h s u lo t  ta rk ib id a  zah a r l i  
m o d d a l a r  y ig ' i lad i .  Bu ikki tu r d a g i  b o m b a j  u c h r a g a n  k o n s e r v a  m a h s u lo t l a r i  
i s te ’m o l  u c h u n  y a ro q s iz  h is o b la n a d i  va m a s ’ul x o d im la r  t o m o n i d a n  ak t  tuz i l ib  
y o 'q o t i lad i .  B a ’z a n  k o n se rv a  m a h s u lo t la r id a  fizik b o m b a j  u c h ray d i ,  sovu t i lgach  
e sa  b u  b o m b a j  y o 'q o la d i .  B a n k a la r d a g i  m a h s u lo t l a r  m u z l a t i l g a n d a  h a m  fizik  
b o m b a j  h o s i l  b o ' l a d i ,  lek in  m a h s u l o t n i n g  sifati  b u z i lm a y d i .  S a q la n a y o t g a n  
k o n se rv a  m a h s u lo t la r i  k u z a t i lg a n d a  q o p q o q la r i ,  id ish la r id a  z a n g la sh  a n iq la n sa ,  
m a x s u s  c h o ' t k a  b i l a n  to z a l a n ib ,  v a z c l in  yoki k o r r o z iy a g a  q a r s h i  b i r o r  m o y  
su r t i lad i .  A g a r  z a n g la s h  k u ch l i  b o ' l s a ,  b a n k a l a r  y a ro q s izg a  c h iq a r i la d i .

Tayanch so'z va iboralar

Fizik ,  k im yo v iy ,  m ik ro b io lo g ik  y a ro q s iz l ik la r ,  y a ro q s iz ,  n u q so n l i  k o n se rv a  
m a h s u lo t l a r i ,  se x d a  u c h r a y d i g a n ,  o m b o r x o n a d a  u c h ra y d ig a n  y a ro q s iz l ik la r .

Nazorat uchun savollar

1. O m borxonada uchraydigan yaroqsizlik qanday  sabablar t a ’sirida hosil bo 'ladi?
2. Sexda, qayta ishlash paytida bir partiya tayyor m ahsulotn i saqlash uchun  

yaroqsizligi aniqlansa, u m ahsulot n im a qilinadi?
3. Agar om borxonada  saqlanayotgan konserva mahsulotining qopqog 'i  kuchli 

zanglagan bo'lsa, bunday  konserva mahsuloti nima qilinadi?
4. Sexda uchraydigan yaroqsiz konservalarga qanday  konservalar kiradi?
5. Steril lashdan keyin yaroqsizligi aniqlangan konservalar qaysi maqsadlarda ish- 

latiladi?
6. Sterillash tartibi buzilgan bo 'lsa ,  bir  partiya mahsulotning to ' l iq  sterillangan- 

steril lanmaganligi qanday  aniqlanadi?
7. Fizik bombaj deb nimaga aytiladi?
8. Kimyoviy bombaj qanday  sabablar natijasida hosil bo'ladi?
9. Mikrobiologik bombaj nimalar ta ’sirida sodir bo 'ladi?
10. Yaroqsizlikning oldini olish uchun qanday chora va tadbirlar ko'rilishi mumkin?
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II BOB. SABZAVOTLARNl KONSERVALASH TEXNOLOGIYASI

l - § .  Tabiiy sabzavot konservalari. Ularni tayyorlash texnologiyalari

Tabiiy  sabzavot konservalariga bu tun lig icha  yoki pyure  holida hech  qanday  
q o ‘sh im ch a s iz  tabiiy  ishlab c h iq a r i lg a n  konserva  m a hsu lo t la r i  k iradi.  Tabiiy  
sabzavot konservalari  asosan  yashil n o ‘xat, loviya, p o m id o r ,  c h u c h u k  q a la m -  
p ir ,bod r ing ,  gul k a ra m ,  kabachk i ,  sabzi va lavlagidan tayyorlanadi .

Bu konserva lar  sa latlar ,  v inegre tla r ,  b ir inch i tush l ik  t a o m la r  va garn ir la r  
tayyo rlashda  ishlatiladi.  S h u n in g d ek ,  u la rn i  sovuq lig icha  yoki isitib iste’mol 
qilish h a m  m u m k in .

P o‘stidan ajratilgan loviya

Bu konserva larn i  ish lab  ch iq a r ish d a  sut p ishishi dara jasidag i,  rangi yashil 
yoki o ch  sariqrangda, uzunligi 5— 15 sm  boMgan loviyalar ishlatiladi. Loviyalarni 
te rib  olish vaq t idan  to  q ay ta  ishlash vaq t igacha  saqlash  m u d d a t i  12 so a td a n  
oshmasligi lozim. A rchilm agan  loviya texnik  pishish  dara jasida tark ib ida 8— 
12 % q u ru q  m o d d a ,  shu  ju m la d a n  3 —4,5  % sh a k a r ,  2 — 2,5%  kraxm al 4% , 
oqsil , В, С  v itam in larn i  o ‘z  ichiga oladi.

Yuvish. Loviyani ven t i lya to rl i  yuvish  q u r i lm a la r id a  yoki d u sh  o s tida  
yuvad igan  te b ranuvch i  yuvish q u r i lm a s id a  (suvn ing  bos im i 0 ,2 —0,5  M P a )  
yuv i lad i ,  yuvish  j a r a y o n id a  s ir t idag i if loslik lar ,  c h a n g ,  q u m ,  k im yov iy  
m o d d a la rd an  tozalanadi.

Blanshirlashga tayyorlash. Yuvilgan loviya tashuvchi qurilmalarda saralanadi. 
B u n d a  soMigan, p ish ib  o ‘tib  k e tgan ,  k asa l langan  yoki m o g ‘o r la n g a n  va 
quriganlari  olib tash lanadi.  K eyin  u la rn i uzunligi b o ’y icha  ikkiga ajratiladi.

OMchami b o ‘yicha ularning uzunligi 1—9 sm  gacha boMganlari butunlig icha 
yoki kesilib konserva lanad i.  2 —9 sm  d a n  oshgan la r i  e sa  faqa t kesilgan h o ld a  
konserva lanad i.  S a ra la n g an d a n  so ‘ng m axsus  q u r i lm a la rd a  u la rn in g  uch lar i  
kesiladi. Q ayta  sara lashda esa qu r i lm alarda  kesilmay qolgan loviyalarni qoMda 
yoki qayta qurilm aga solib kesiladi.

Loviyalarni bo‘laklarga boMish. L o v iy a la r  boM aklash  q u r i lm a la r id a  
boMaklanadi. 20—30 m m  uzun l ikda  boMaklash pay t ida  u la r  bir  xil boMishi va 
kal ta  kesilib qo lgan la r i  b ilan  ara lash ib  ketm aslig i u c h u n  n a z o ra t  q ilinad i.

Blanshirlash. B utun  yoki boM aklangan loviya 9 0 —95°C h a ro ra td a  3—5 
d a q iq a d a  issiq suvda b lansh ir lanad i .  B lan sh ir la sh d an  m a q sa d  — u la rn ing  
t o ‘q im a la r in i  yum sha tishd ir .  B lansh ir lash  h a ro ra t i  va davom iylig i u la rn ing  
pishish darajasi va katta-kichikligiga bogMiq. B lanshirlashda loviyalarning hajmi
20—25 % ga kam ayadi.  B lansh ir langandan  keyin loviya sovuq  suv bilan yuvi­
ladi.

Idishga joylash va sterillash. Idishlarga joylash avtomatik ravishda ishlaydigan 
toMdirgichlarda am alga oshiriladi.  Keyin boshqa  toMdirgichda 3%li tuzli e r itm a 
quyiladi. Id ishda loviya m iqdori  60—65% , e r i tm a  m iqdor i  35—40%  boMishi,
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e r i tm a  haro ra ti  80°C d an  k a m  boMmasligi lozim. B ankalar  g e rm e tik  yopilib , 
s te ri l lanadi,  steri l lash  20—40 d a q iq a  d a v o m id a  (banka  tu r iga  qarab)  116— 
120°C haroratda olib boriladi. Sterillashdan so 'ng  bankalar 40°C gacha sovutiladi.

Q o‘yiladigan talablar. T ay y o r  m a h su lo t  ta rk ib ida  5% g ac h a  bir  jinsli  a ra -  
la sh m a la r  boMishi m u m k in .  T u z  m iqdo r i  0 ,8 — 1,5%, q u ru q  m o d d a la r  6 ,5% , 
shu  ju m la d a n  1,2% oqsil ,  1,6% kraxm al,  0 ,9%  k le tcha tka ,  0 ,6%  organ ik  
kislotalar, v itam in  C - 5  m g%  bo 'l ish i  kerak.

Lavlagi va sabzi garniri

Yuvish va saralash. Ildiz m evali lar  k e tm a -k e t  joy lashgan  q u r i lm a la rd a  
yuviladi: Barabanli A 9 - K M - 2 ,  silkitib yuvuvchi M M  KV-2000 yoki barabanli 
A 9 - K M - 2  va universal A3, K U M  - S h  m a sh in a la r id a  ju d a  if loslangan ildiz 
m evali larn i  das tlab  lopa tka l i  m a sh in a la rd a  yuviladi. Yuvilgan ildiz m evali lar  
saralanadi, q o 'sh im c h a  ravishda navlanadi va oMchamiga ko 'ra  saralanadi. U lar 
o ' lch a m i b o 'y ich a  3 guruhga  bo 'l inadi:

1. m a y d a ,  d ia m e tr i  5 0 —70 m m  bo 'lgan ;
2. o ' r ta ,  d ia m e tr i  70— 120 m m ;
3. yirik, d ia m e tr i  120 m m  d a n  katta.
Tozalash. Yuvilgan sabzi q irg 'ich  yuzali tozalash  qu r i lm as iga  yoki b u g 1 

bilan issiqlik ishlovi berish  qur ilm asiga  yuboriladi.  U n i y ana  kimyoviy usul 
bilan h a m  tozalash m u m k in  (31-rasm  ). B unda 4% li N a O H  ishqori eritmasida 
80—85°C h a ro ra td a  3 d aq iq a  d av o m id a  ushlab  turiladi.  S h u n d a n  keyin, oq ib  
tu rg an  sovuq suv bilan  po 's t i  va ishqori q o lm a g u n c h a  yaxshilab  yuviladi,  
keyin uni sa ra lab ,  qo lgan  to m irc h a la r i ,  lat yeganlarin i q o ' ld a  olib tash lab ,  
tozalanadi .  Lavlagi avtoklavalarda bug ' yo rdam ida ,  0 ,25 M P a  bosim  ostida to  
harorati 98°C ga yetguncha qizdiriladi. Bunday jarayon ferm entlam ing faoliyatini 
to 'x ta t ib ,  b o ' lak lan g an  payti x om ashyo  qoray ish in ing  oldini oladi.

1 2  J  4

31-rasm . Ildiz mcvali sabzavotlarni kimyoviy usulda tozalaydigan tizimning sxemasi:
I — kurakli yuvish m ash inasi; 2 — tashuvch i qu rilm a; .? — ish q o r b ilan  tozalovch i 

m ash in a ; 4 — ish q o r so lingan  bak lar; 5  — baraban li yuvish m ashinasi; 6 — kurakli yuvish 
m ash inasi; 7 — skrepkali tashuvchi q u rilm a; 8  — saralovch i tashuvchi qurilm a.

Ja rayonn ing  davomiyligi va harorati  xom ashyon ing  navi va hajm iga bog 'liq  
bo 'lgan holda laboratoriya xodimlari to m on idan  belgilanadi. Bug'langan lavlagini 
qirg 'ich  yuzali m ashina larda yoki qo ' ld a  yuviladi.

I ldizmevali sabzavotlarn i  m e x an ik  usulda toza lash  u c h u n  K A—600 yoki 
K N A  —600 tozalovchi m a sh in a d an  foydalaniladi. Uzluksiz ishlaydigan K N A -  
600 m ash inas i  (3 2 -ra sm  ). 20 ta  sirti g 'a d i r - b u d u r  o 'q c h a la r  (5 )d a n  iborat 
bo 'l ib ,  k o 'n d a la n g  to 's iq la r  (2) b ilan  ikki seksiyaga boMingan. H a r  qaysi
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seksiyan ing  ustiga du sh  m oslam asi ( J )  o 'rn a ti lg a n . S ab zav o tla r m ah su lo t 
k irad ig an  b u n k e r  ( / ) g a  kelib  tu sh a d i va tez lik  b ila n  a ra la sh tirilish i na tija sida  
o 'q ch a lam in g  g 'ad ir-b u d u r yuzasiga h am d a  b ir-b iriga  ishqalanib , p o 's tlo g 'id an  
to z a la n a d i.T o z a la n ish  b ila n  b irg a  sh u  o 'q c h a la r  y o rd a m id a  ild izm ev a li 
sabzavo tlar keyingi seksiyaga va u n d a n  ch iq ish  jo y i (4 )ga qarab  harak atlan ad i. 
Bu m ash in ad a  to za lag an d a , ch iq itla r m iq d o ri a n c h a  k am  b o 'lad i.

32-rasm . KNA-600 ildiz mevali sabzavotlarni tozalaydigan mashina:
1 — q a b u l q ilu v c h i b u n k e r ;  2 — k o 'n d a la n g  c h e g a ra la r ;  3 — d u s h  m o s la m as i;

4 —  m a h su lo t c h iq a d ig a n  jo y ;  5  — 20 ta  g ‘a d u r - b u d u r  y u z a li o 'q c h a la r ;  6  — v a n n a .

K N A -6 0 0  ild izm evali s a b z a v o tla rn i to za lay d ig an  
m a sh in a n in g  te x n ik  tav s ifi

Ishlab ch iqarish  unum dorlig i, k g /s o a t..........................................................600
E lektrodvigatelin ing  q u v v a ti,k V t...................................................................1,7
O 'lch am la ri, m m

u z u n lig i...........................................................................................................1715
e n i ..................................................................................................................... 1064
b a lan d lig i........................................................................................................ 985

O g 'ir l ig i ,k g ...........................................................................................................440

Ild izm evali sabzavo tlarn i b u g ' b ilan  to za la sh  uzluksiz  ish layd igan  b u g 'lash  
qurilm asida (33 -rasm ) am alga oshiriladi. Bu qu rilm a quyidagi ta rtibda  ishlaydi: 
b u g ' kam erasiga  kelib  tu sh g a n  sabzavo tga  0 ,3 5  M P a  b o s im  o s tid a  b u g ' b ilan  
ish lov b e rilad i.Y u q o ri h a ro ra t t a ’s ir id a  sab zav o t p o 's t lo g 'in in g  to 'q im a la r id a  
o 'z g a rish la r  ro 'y  b erad i. S abzavo t ta rk ib id ag i p ro to p e k tin n in g  p a rc h a la n ish i, 
p a re n x im  to 'q im a la r  b ilan  ep id e rm is  to 'q im a la r i o rasidag i b o g 'la rn in g  k u ch - 
sizlanishi natijasida po 'stlog ' m ag 'izdan  ajraladi va u larn ing  orasida hosil bo 'lgan
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bo 'sh liq  bug1-suv aralashm asi bilan  to ‘ladi. Q urilm adan  chiqish joy ida m ahsulot 
a tm osfera  bosim i ostidagi m u h itg a  kelib tushadi. B osim ning  bun d ay  tez  tush ib  
ketish i va yuqori h a ro ra t b o ‘sh liqdagi b u g '-su v  ara lashm asi hajm in in g  keskin 
o ‘zgarish iga , suv  to m c h ila r in in g  q ay n ab , sabzavo t p o ‘stlo q larin i y irtib  y u b o - 
rishiga sabab  boMadi. S h u n d a n  s o ‘ng, sab zav o tla r v annasiga  siq ilgan  havo  
yuborilad igan  baraban li tozalash  m ash in a la rid a  po'stlogM dan ajratiladi.

33-rasm . Sabzavotlarni tozalaydigan bug‘li blanshirlash qurilmasi:
/  — b u g 'la s h  k a m e ra s i;  2  — s h n e k ; J  — m a h su lo t  k ira d ig a n  tu rn ik c t;

4  — sk re p k a li ta s h u v c h i q u r ilm a ;

Sabzavotlarn i bu usu lda toza laganda  tark ib idagi q u ru q  m o d d a la r ju d a  kam  
m iq d o rd a  y o 'q o tila d i. S ab z in in g  p o 's tlo g 1 ini shu  u su lda  to z a la g an d a , q u ru q  
m o d d a la r  y o 'q o tu v i 1,08 % ni ta shk il q ilad i, bu  esa k o rb o ru n d a li m a sh in a la r­
d a  tozalagandagidan 5 m arta  kam . Shuningdek , ch iq itla r m iqdori ham  m exanik 
usulda tozalaganga nisbatan  ancha  kam , m asalan, sabzini tozalaganda u 18 % ga 
kam ayadi.

T o‘g ‘rash. S abzi va lav lag in i kubik  sh ak lid a  8x10 o 'lc h a m d a  to 'g 'r a la d i ,  
som oncha shaklida esa 5x5m m , aylana shaklida esa qalinligi 5m m  dan  oshm agan 
holda kesiladi. M ayda lavlagi bu tun lig icha yopiladi, m aydalardan ajratish uchun  
sabzi va lavlagini kesgandan so 'n g  d iam etri 3 —4 m m  bo 'lgan  elak larda elanadi, 
te m ir  ara lashm ala rdan  tozalash  u ch u n  to 'g 'ra sh  qurilm asin ing  ch iq ish  q ism iga 
m agnit o 'm atilad i. Kesilgan sabzini qaynab  tu rgan  suv yoki b u g 'd a  1—2 daq iqa 
davom ida b lansh irlanadi va tezda  sovuq suv bilan  sovutiladi.

Idishga joylash, sterillash. T ay y o r b o 'lg a n  m ah su lo t d a rh o l h a ro ra ti 90°C  
dan  past b o 'lm ag an  idishlarga jo y lan ad i va u stid an  shakar, tu z , lim on  kislotasi 
q o 'sh ib  tay y o rlan g an  e r itm a  quy ilad i. Id ishga jo y la n g an  to 'g 'r a lg a n  sabzi va 
lavlagi 55—60%  n i, e r itm a  4 5 —40%  n i, b u tu n  lavlagi 6 0 —65%  n i, e r itm a  
4 5 —40%  ni tashkil e tishi lozim . Q o p q o q lan g an  b an k a la r 120°C h a ro ra td a  9 — 
55 daqiqa davom ida sterillanadi. S terillash vaqti banka hajm iga va qadoqlangan  
m ahsulot turiga bog'liq.

X om ashyon i sarflash  m e ’y o rin i h iso b lash d a  b arc h a  texno log ik  ja ra y o n la r-  
dagi sab z in in g  c h iq it va y o 'q o tu v la rin in g  u m u m iy  m iq d o ri 1 y an v a rg ach a
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19% , 1 y an v a rd an  keyin 22% , lavlagi u c h u n  esa  1 y a n v a rg ach a  24% ,
1 y an v a rd an  keyin 29%  deb  q ab u l q ilinad i.

Tayyor mahsulotga qo‘yiladigan talablar. K ubik  sh a k lid a  o 'lc h a m i 8 — 
10 m m . ay lan a la rn in g  qalin lig i 5 m m  d a n  o rtiq  e m as , d ia m e tr i 25 m m  d an  
o sh m a g an , 20%  g ac h a  b ir  xil b o 'lm a g a n  h a r  xil sh ak ld ag i va 10 % g acha  
m ayda-chuyda bo 'lish i m um kin.

K onservadagi sabzavotlari b u tu n  (lavlagi) yoki to 'g 'ra lg a n  (sabzi va lavlagi), 
kubik , ay lana shak lla rida  va shakli b o 'y ic h a  b ir xil b o 'lish i kerak.

Butunligicha konservalanadigan pomidor

Bu k o n se rv a la r  p ish g a n , p o 's t lo g 'id a n  a jra t i lg a n  y o k i a jra t i lm a g a n  
p o m id o rla rn i x u sh b o 'y  k o 'k a tla r  b ilan  b irga  yoki u la rs iz  id ish larga  jo y la n ib , 
u stidan  yanch ilgan  p o m id o r m ahsu lo ti yoki tu z , sirka kislotasi, lim on  kislotasi 
q o 'sh ilg a n  p o m id o r  sh a rb a ti quyilib  tayyo rlanad i.

Xomashyo. A sosan  yangi u z iig an , b u tu n , yaxshi p ish g an , b ir tek is sariq  
yoki q izil rangdagi p o m id o rla r  ish la tilad i. K o n se rv a lan a d ig an  p o m id o rla r-  
n ing  o 'lc h a m i q u y id ag ich a  ch eg ara lan ad i:

O lx o 'ri shak lidag i p o m id o rla r: uzunlig i 3, 5— 7 sm , d ia m e tri 2 ,5 —4 sm .
D u m a lo q  shak ldag i p o m id o rla r: d ia m e tri 3—6 sm .
X u sh b o 'y  k o 'k a tla rd a n  p e tru sh k a , sh iv it, se ld e rey  va x ren  q o 'sh ilish i 

m u m k in . U la r  yangi va yosh  b o 'lish i kerak.
Navlash va bir oMchamga kcltirish. P o m id o rla r  d as tlab  sifa tiga  k o 'ra  

nav lan ad i. B unda  sirti q o v u rg 'a s iz , c h u q u rc h a la rs iz , b a n d  jo y i b ir o z  c h u q u r  
b o 'lg a n , silliq  va b ir tek isd a  q izil rangdag i p o m id o rla r  ta n la b  o lin ad i.

S o 'n g  pom idorla r b ir  o 'lch a m g a  kcltirish q u rilm alarida  o 'lch a m g a  ajratiladi.
Pomidorlarni yuvish. Bu ja ra y o n  k e tm a -k e t o 'rn a ti lg a n  v en tily a to rli va 

e leva to rli yuvish  q u rilm a la r id a  am alg a  o sh irilad i. Y uvilgan p o m id o rla r  ro lik  
yuzali sa ra lash , tozalash  q u rilm alariga  uza tilad i. B unda p o m id o rla rn in g  nuq - 
son lilari sa ra lan ad i va q o ld iq  b a n d la rid an  to z a la n ad i.

Po'stlog'idan ajratish. P o m id o rla rn in g  p o 's t lo g 'i  b u g 'la sh  q u rilm a la rid a  
yoki b u g '-v a k u u m  usu lida  o 'tk ir  b u g ' b ila n  ish lov b erib  a jra tilad i. B irinch i 
u su lda  p o m id o rla r  len ta li b u g 'la sh  q u r ilm a la r id a  o 'tk i r  b u g ' b ilan  10—20 
soniya davom ida ishlov beriladi va darho l dush  ostida sovuq suv b ilan  sovutiladi 
va yorilgan po 'stloq lari q o 'ld a  oson ajratib  o linadi.

Ik k in ch i u su lda  p o m id o rla rg a  m axsus q u r ilm a d a  98 K P a bosim  o s tid a  15 
so n iy a  d av o m id a  o 'tk ir  b u g ' b ilan  ish lov b erilad i va d a rh o l bosim  a tm o sfe ra  
bosim idan kam , ya'ni 8 kPa qolgunga qadar kam aytiriladi. P om idorning po 'stlog 'i 
silkitib  yuvuvchi m ash in a lard a  d u sh  ostida yuvib  ajratiladi.

Qo'shimcha mahsulotlarni tayyorlash. A gar k o 'k a t q o 'sh ila d ig a n  b o 'lsa , 
u la r sa ra lab -to za lan ib , yuviladi va m ay d a  qilib  to 'g 'ra la d i.  S arim so q  p iyoz 
1 daq iqa  davom ida ko rborundali m ash ina larda  suvda ishlov beriladi. Bu paytda 
sa rim so q  b o 'la k c h a la r i a jra tilib , p o 's t lo g 'id a n  to z a la n a d i. K eyin  yakun iy  
to zalan ib , sara lanadi va m aydalash  qurilm asida m aydalanadi.
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T u z setkasin ing d iam etri 3 m m  g acha  bo 'lg an  m etall e lak larda elanadi.
Eritma tayyorlash. E ritm a tayyorlash  u ch u n  yangi p o m id o rd a n  yanch ilgan  

p o m id o r  m ah su lo ti yoki p o m id o r  sh a rb a ti tay y o rlan ad i. Y an ch ilg an  p o m i­
d o r  m ahsu lo ti yoki p o m id o r sh arb a ti idishga quy ishdan  k o 'p i b ilan  30 d aq iq a  
o ld in  tay y o rlan g an , yangi b o 'lish i sh a rt.

E ritm aga  2 % tu z , 80%  li sirka essensiyasidan  0 ,25  % va 0 ,2  % lim on  
kislotasi q o 'sh ila d i. H a m m a  q o 'sh im c h a la r  q o 'sh ilg a n d a n  so 'n g  e ritm a n in g  
faol kislotaliligi 3,9±0,1 b o 'lish i kerak.

P o m id o r  y o rilish in in g  o ld in i o lish  m aq sad id a  sh a rb a tg a  yoki y an ch ilg an  
p o m id o r  m ahsu lo tiga  0 ,22  % kalsiy x lo r q o 'sh ish g a  ruxsat etiladi.

Qadoqlash va idish og'zini berkitish.
Bu ko n serv a lar hajm i 1 litrg ach a  b o 'lg a n  sh ish a  yoki tu n u k a  id ish larga 

q a d o q la n a d i. Q o p q o q la sh  b ilan  s te rilla sh  o rasidag i m u d d a t 0 ,5  so a td a n  
oshm aslig i kerak . S terillash  ja ra y o n i idish tu riga  qarab  105— 120°C h a ro ra td a  
15—40 daqiqa davom ida o lib  boriladi.

Tayyor mahsulot sifatiga qo‘yiladigan talablar.
Bu konserva m ahsulo tlari sifatiga qarab  ikki xil navda ishlab ch iqarilad i: oliy 

va birinchi. O rganoleptik  ko 'rsatk ichlari bo 'y icha tayyor m ahsulotga quyidagicha 
ta lab la r  q o 'y ila d i: ta sh q i k o 'r in ish i — m evalari b u tu n , b an d s iz , shak li va 
p ish ish  darajasi b o 'y ic h a  b ir  xil, b ir  tek is b o 'lish i kerak.

O liy  navda 1—2 d o n a , 1 navda 2 —4 d o n a  la t yegan  p o m id o rla r  b o 'lish ig a  
ruxsat etilad i. O 'lc h a m i b o 'y ic h a  o liy  navda 1 sm , I-n a v d a  2 sm  ch e k la n ish  
bo 'lish iga ruxsat beriladi.

B itta  bankadag i p o m id o rn in g  m iq d o ri (1 b an k a  m a h su lo tin in g  um u m iy  
og'irligiga nisbatan):

O lx o 'ri shak lidag i p o m id o rla r  u ch u n  — 60 %
D u m alo q  shak ldag i p o m id o rla r  u c h u n  — 50 %
E ritm adag i osh  tu z in in g  m iq d o ri — 0 ,8 — 1,2 %;
E ritm an ing  kislotaliligi p H -2 3 ,9 .

M etall bankalarga qadoqlashda qalay tuzlarining m iqdori 200 m g/kg bo'lishiga 
ruxsat etiladi.

B ulardan tashqari, tabiiy sabzavot konservalariga «Pishgan chuchuk  qalam pir 
pyuresi yoki p astasi» , «T abiiy  k o n sc rv a lan g an  gul k a ram » , «S ut p ish ish  
darajasidag i jo 'x o r i konservasi» , «Yashil n o 'x a t»  konserva lari h am  kiradi.

Tayanch so ‘z va iboralar

P o 's tid a n  a jra tilgan  loviya; sabzi g arn iri; lavlagi garn iri; b u tu n lig ich a  k o n - 
se rva langan  p o m id o r; q izil c h u c h u k  q a la m p ir  pyuresi yoki p astasi; k o n se r- 
valangan  gul karam ; su t p ish ish  dara jasidag i yashil n o 'x a t.
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N azorat uchun savollar

1. Q anday  konserva m ahsulotlari tabiiy  sabzavot konservalari guruhiga kiradi?
2. K onservalanadigan loviya qanday  talablarga javob berishi kerak?
3. L oviyalar qanday  tartibda  yuviladi?
4. Loviyalar nim a m aqsadda blanshirlanadi?
5. B lanshirlash tartib in i aytib bering.
6. Loviyani idishlarga joylash  ja rayon i qanday  am alga oshiriladi?
7. L oviyaning ustidan  qanday  e ritm a  quyiladi?
8. Loviyani sterillash tartib in i aytib bering.
9. Sabzi va lavlagiga qanday  dastlabki ishlovlar beriladi?
10. Sabzi va lavlagi qanday talablarga javob berishi kerak?
11. Sabzi kim yoviy usulda qanday  tozalanad i?
12. Sabzi va lavlagi qanday shakl va o ‘lcham larda to 'g 'ra lad i?
13. Lavlagi va sabzi garniri tayyorlash u chun  eritm aga qanday  q o 'sh im ch a la r 

q o 'sh ilad i?
14. T ayyor garn irla r qanday  talablarga javob  berishi kerak?
15. Butunligicha konscrvalangan pom idor qanday texnologiya bo'yicha tayyorlanadi?
16. P om idor qanday talablarga javob  berish i kerak?
17. T ayyor pom ido r konservasi qanday  talab larga javob  berishi kerak?

2 -§ . Sabzavot va meva marinadlari. Ularni 
tayyorlash texnologiyalari

M a rin a d  tayyo rlash  k o n se rv a  sa n o a tid a  s irk a  k islo tasi k o n se rv an tin in g  
qo 'llan ilish iga asoslangan.

D astlabki ishlov berilgan xom ashyon i banka la rga  jo y lab , u stidan  ta rk ib ida  
suv, sirka k islo tasi, tu z , shakar (b a ’z id a  shakarsiz ), z irav o rla rd an  quyu ltirilgan  
d am lam a  q o ‘sh ib  tay y o rlan g an  e r itm a  quyilib , q o p q o q la n ib , s te rillangan  yoki 
pasterillangan  tayyo r konserva m ahsu lo tiga  m arin ad  d eb  aytiladi.

T arkibidagi sirka k islotasining son iga qarab  m eva m arinad i 3 tu rga, sabzavot 
m arinad lari esa 2 tu rga bo 'linad i:

M ev ad an  ta y y o rlan g an  c h u c h u k  m a rin a d la rd a  0 ,2 % —0 ,4 % , n im n o rd o n  
m arin ad la rd a  0 ,4 % —0,6% , n o rd o n  m arin ad la rd a  esa 0 ,6 % —0,8%  g ac h a  sirka 
k islo tasi b o 'lad i.

S abzavo tla rdan  faqat n im n o rd o n  va n o rd o n  m a rin a d la r  tayyo rlanad i.
N im n o rd o n  m a rin ad la r ta rk ib id a  0 ,4 —0,6% , n o rd o n  m a rin a d la r  ta rk ib id a  

esa 0 ,6 —0,9%  sirka kislotasi bo 'lad i.
Id ishga joy lanad igan  m eva va sabzavo tlam ing  soni b o 'y ic h a  m a rin ad la r ikki 

tu rg a  b o 'lin ad i. A gar m arin ad la r b ir tu rdagi x o m ashyodan  tayyorlangan  bo 'lsa , 
shu  m a h su lo tn in g  n o m i b ilan  n o m la n a d i. M a sa la n , p o m id o r  m a rin a d i, 
b o d rin g  m a rin ad i va ho k azo . A gar ikki yoki u n d a n  o r tiq  tu rd ag i m ev a la r yoki 
sa b za v o tla rd a n  tay y o rlan sa , u la r  asso rti m a rin a d la r  dey ilad i.
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M asalan: p o m id o r va b o d rin g d an  tayyo rlangan  m arinad .
S irka kislotasi o linad igan  xom ashyosiga qarab  ikki tu rd a  ishlab ch iqarilad i.
1. 0 ‘rm o n  m a h su lo tla r id a n  k im yoviy  usu lda o lin g an  sirka rangsiz , o ‘tk ir  

h id li, u c h u v c h an , kislo ta h o lid a  yoki essensiya h o lid a  o lin a d i. S irka k islo tasi 
6 % —8% li, essensiyasi esa 70% —80%  li boMadi.

2. Biokim yoviy sirka — asosan m eva,rezavor m eva va sabzavotlardan olinadi 
va o linadigan xom ashyosining rangiga qarab h ar xil rangda, ya’ni och  sariqdan- 
to ‘q qizilranggacha boMadi.

M asalan: o lm a sirkasi o ch  yash ildan  o ch  q iz ilranggacha , uzum nik i esa o ch  
sariqdan  to ’q qizilranggacha boMadi. Bular asosan 6% li yoki 8%li kislota holida 
ish lab  ch iq arilad i. M a rin a d la r  ish lab  ch iq arish  u ch u n  asosan  b iok im yoviy  
usulda o lingan sirka kislotasidan foydalaniladi. C hunk i bu usulda o lingan sirka 
x u sh b o ’y h idi va t a ’m i b ilan  ajra lib  tu rad i.

T ay y o r m arin ad  k o n se rv asin in g  u zo q  m u d d a t saq lan ish i h a m d a  un ing  
ta rk ib ida  qolgan m ik ro o rg an izm lar fao liyatin i toMa to ’x ta tish  u ch u n  m arinad  
ta rk ib idag i sirka kislo tasi 2%  li boMishi kerak . L ek in  sogMiqni saq lash  vazir- 
ligi to m o n id a n  o z iq -o v q a t m ah su lo ti tark ib idag i sirka kislotasi 2% d an  yuqori 
boMishi taq iq lan ad i. C h u n k i 2 foizli sirka kislotasi inson hayot faoliyati u ch u n  
xavfli h isob lanad i, m arin ad la rg a  sirka kislotasi asosan  0 ,9%  g ac h a  q o ’sh ilad i.

T a lab  q ilin ad ig an  sirka kislo tasi m iqdo ri (100  kg ga kg h isob ida) quyidagi 
fo rm u la  b ilan  an iq lanad i:

N = ( m i /m 2 ) • 1 0 0 - (1 0 0 /M )  
b u  yerda: mi — tay y o r m a rin ad  ta rk ib idag i s irk a  k islo tasin ing  ogMrlik 

m iq d o ri %;
m 2 — ishlatiladigan sirka yoki essensiya tarkibidagi sirka k islotasining 

ogMrlik m iq d o ri, %;
M  — q adoq laganda  id ishdagi e ritm a  ogMrligi, kg (o d atd a  m a rin ad - 

n ing  u m u m iy  ogM rligining 3 0 —40 % in i ta shk il q ilad i).
M arinad  tayyorlash u chun  ta lab  q ilinadigan sirka kislotasini ishlatishda ju d a  

eh tiy o t boMish kerak , ch u n k i sirka k islo tan ing  hidi o ’tk ir, o ’zi kuyd iru v ch an  
boM adi, te rig a  tu sh sa , kuy d irad i. U n i ish latish  u ch u n  m axsus k iy im lar, 
m axsus q o ’lq o p d a n  fo y d a lan ish  kerak. Y uzga h am  m axsus m askalar, k o ’zga 
m axsus k o ’zoynak  taq ib  ishlash kerak. C h u n k i sirkaning hidi ju d a  h am  o ’tk ir 
b o ’lib nafas y o ’lla rin i kuyd irish i m u m k in . S irkan i h a r  joyga q o ’yib ketm aslik  
kerak. V oyaga yetm agan  bo la la r sirka kislotasi b ilan  ishlashi m u tlaq o  m um kin  
emas.

S abzavo t m arin ad la ri b o d rin g , p o m id o r , p a tisso n , q iz ilbosh  va o q b o sh  
k a ra m , loviya, lavlagi, sa rim so q  p iyoz , c h u c h u k  q a la m p ir, b aq la jo n , k a ­
bachk i kabi x o m a sh y o la rd a n  tay y o rlan ad i.

Sabzavot marinadlari tayyorlash texnologiyasi, tavsifi, texnologik tizimi

Bodring marinadi. B odring  keng  ta rq a lg an  m a h su lo t b o ’lib , m arin ad  
u ch u n  un ing  yosh, nafis, to ’g ’ri shakldagi, yashilrangli, u rug’lari yetilm aganlari



ish la tilad i. B od rin g  m a rin ad i aso san  3 xil n av d a , y a ’n i ek s tra , o liy  va 1- 
nav larda ish lab  ch iqarilad i. E kstra  navli m arin ad  u ch u n  bod rin g n in g  uzunligi 
70 m m  g a c h a , o liy  nav li u c h u n  7 0 —90 m m  g a c h a , b ir in c h i navli 
m a rin a d la r  u c h u n  esa 110 m m  g a c h a  b o ’lishi kerak . U zu n lig i 140 m m  dan  
u z u n , d ia m e tri 50 m m  g a c h a  b o ’lgan b o d rin g la r  h am  b ir in c h i n av d a  ish lab  
ch iqarilad i: M arinad lash  u ch u n  bod rin g n in g  N ejinsk iy , D oljik , D onskoy  175, 
G ’alaba, O ’zbekiston navlari yaroqli h isoblanadi. M arin ad lan ad ig an  bodring  
6— 8 so a t suvga b o ’ktirib  q o ’yiladi yoki b lan sh irlan ad i.

Bodringni konservalash texnologik tizimi

B od rin g n i q ay ta  ish lash  va ko n se rv a lash  tiz im i x o m ash y o n i sa ra lo v ch i 
b ir in c h i va un i q ay ta  ish lovch i ikk in ch i q ism la rd a n  ib o ra t (h a r  b irin in g  ish 
u n u m d o rlig i 3000 k g /so a td a n ).

B o d rin g n i sa ra lo v c h i b ir in c h i q ism  ( 3 4 - r a s m )k o n te y n e r  a g ’d a rg ic h ; ik k ita  
ro lg a n g ; m e ’y o r lo v c h i b a k ; o lt i  ish c h i ish la y d ig a n  s a ra la sh  va  to z a la s h  u c h u n

////// M/A

///Я /////////////Л

В 9 to / /  f2

34-rasm . Konscrvalangan bodring ishlab chiqarish sanoatining texnologik sxemasi:
/  — b o d r in g l i y a sh ik la rn i u z a tu v c h i ro lg a n g ; 2 — y a sh ik  a g 'd a ru v c h i  q u r i lm a ;  3 — c h o 'tk a l i  

y u v u v c h i m a s h in a ; 4 — b la n sh ir la sh  q u r ilm a s i;  5  — n a v lo v c h i tr a n s p o r ty o r ;  6 — x iz m a t 
k o 'r s a tis h  m a y d o n c h a s i;  7 — « 0 ‘rd a k  b o 'y in »  e le v a to r i;  8 — ta s h u v c h i q u r ilm a ;

9 — ta rq a tu v c h i tra n s p o r ty o r ;  10 — v ib ro to * Id irg ic h ; I I  — s a ra la s h  s to li;  12 — e r i tm a  
q u y is h  m a sh in a s i;  13 — q o p q o q lo v c h i  a v to m a t;  14 — y ig 'u v c h i s to l.
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m o 'lja lla n g an  ta sh u v ch i q u rilm a , b ir  o 'lc h a m g a  kcltirish  (ka lib rlash ) q u r il-  
m alaridan  tashkil topgan.

Bodringni qayta ishlovchi ikkinchi qism ida esa rolgang, konteyner ag 'dargich; 
c h o 'tk a l i  y u v is h , b la n s h ir la s h  q u r i lm a la r i ;  s a r a la s h - to z a la s h  u c h u n  

m o'lja llangan  tashuvchi qurilm a, «O 'rd ak  bo 'y in»  elevatori, taqsim lovchi lenta, 

v ib ra to 'ld irg ich , bodring  so lingan  banka la rn i saralash  va e ritm a  b ilan  to 'ld irish  

u c h u n  m o 'lja lla n g an  sto l, b ir  ch iz iq li suyu q lik n i tez lik  b ilan  quy ib  beruvch i 

q u rilm a , ta sh u v ch i q u rilm a la r , y ig 'u v ch i s to lla r, b an k a  o g 'z in i m a h k am  b e r-  

k ituvchi av to m at, e r itm a  tayyorlovch i jih o z la r , yuvuvch i- dez infeksiyalovchi 
u skuna kom plek ti, texno log ik  uskuna q u rilm a larin i t a ’m irlovch i va u larga h a r  
xil x izm at k o 'rsa tu v ch i m a y d o n ch a la rd an  tashkil topgan .

Q o 'ld a  yoki m ash in ad a  te rilgan  xom ashyo , dastlabki sara lash  o 'tk az ilm a s-  
d an  tu rib , liniyaga o lib  kelinishi m u m kin . X om ashyo  to 'ld irilg an  ko n tey n erla r 
e lek tr yuklagichlar yo rdam ida rolgangga uzatiladi, undan  esa k on teyner ag 'd a r- 

gichga yo 'naltirilad i va m e ’yorlovchi bakka xom ashyo to 'k iladi. Suv bilan  to 'ld i­

rilgan idishni eslatuvchi m e’yorlash bakidan tashuvchi qurilm a orqali xom ashyo 
saralab-tozalash qurilm asiga uzatiladi. Bu yerda xom ashyo sifati bo 'y ich a  sara la­

nadi. Talabga javob berm agan  xom ashyo (buzilgan, pishib o 'tib  ketgan, n o to 'g 'r i 
shaklga ega b o 'lg an ) sara lovchi ta shuvch i qu rilm a yon ida  joy lashgan  baklarga 

y ig 'ilad i. B o 'sh  k o n te y n e rla r  lin iy ad an  shoxali e lek tr  yu k lag ich lar y o rd am id a  

olinadi va tashqariga chiqariladi.
S ara langan  b o d rin g la r b ir o 'lc h a m g a  keltiruvch i q u rilm ag a  kelib  tu sh ad i, 

bu yerda o 'lch am i ju d a  k atta  bo 'lgan  xom ashyo ajratiladi va rolgangda joylashgan 
k o n te y n e r  to m o n ig a  ta sh u v ch i q u r ilm a  o rq a li y u bo rilad i. Q o lgan  xo m ash y o  

d ia m e tri b o 'y ic h a  o lti o 'lc h a m d a  m axsus q u r ilm a d a  ka lib rlan ad i. B u yerdan  
xom ashyo  tashuvch i q u rilm a la r  y o rd am id a  ko n tey n erla rg a  uza tilad i, k o n te y ­

n e rla r  esa shoxa li e lek try u k lag ich la r b ilan  q ay ta  ish lash  lin iyalariga ta sh ib  
boriladi.

H a r  b ir q ay ta  ish lash  q ism id a  k o n te y n e r la r  ro lgang  o rq a li k o n te y n e r  
ag'daigichga yuklatiladi. Bu yerda xom ashyo cho 'tkali yuvish m ashinasiga to'kiladi. 

B o 'sh  ko n tey n erla r esa e lek tryuk lag ich lar y o rd am id a  sexdan  tashqariga  c h iq a ­
riladi. C h o 'tk a li  yuvish  m a sh in a s id a  x o m ash y o n i d astlabk i yuvish  am alg a  
o sh irilad i, u n d an  keyin  bod ring la rga b lansh irlovch i q u rilm a d a  q isqa m udda tli 
issiqlik ishlovi beriladi.

B lansh irlangan  xom ashyo  qay tad an  c h o 'tk a li yuvish m ash inasida  yuviladi, 
key in  u oxirgi m a rta  ta sh u v ch i q u r ilm a d a  sa ra lan a d i va u n d a n  e lev a to r  va 
taqsim lovchi len ta orqali vibrato 'Id irg ichga kelib tushadi, u n d a  bankalarga b o d ­
ring to 'ld iriladi.
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B od rin g  to 'ld ir ilg a n  b an k a la r  g o r iz o n ta l q u v u rli va p a s tid a  te sh ik ch a li 

to 'ld irg ic h d a n  o 'ta d i .  T e sh ik c h a la rd a n  b o d rin g  to 'ld ir ilg a n  b an k a la rn in g  

b o 'sh liq la rig a  uzluksiz rav ishda eritm a  to 'ld ir ila d i. M ah su lo t b ilan  to 'ld irilg an  
bankalar og 'zini m ahkam lovchi avtom atda germ etik yopiladi va tashuvchi qurilm a 

orqali y ig 'uvchi stollarga keladi h am d a u n d an  tune lli pasterizato rga yuboriladi.
B odringni konservalash  tiz im i q o 'sh im c h a  rav ishda ziravorlarn i m e’yorlov­

ch i, id ish lam i u za tu v ch i ta sh u v ch i q u r ilm a  va sh ta b e llo v ch i m a sh in a  b ilan  
jihozlangan.

Z ang lam ayd igan  m e ta lld an  yasalgan q o zo n la rd a  e ritm a  tayyo rlanad i. T u z , 
sh a k ar, z irav o rla r so lingan  e r itm a  5 — 10 d a q iq a  d av o m id a  q ay n a tila d i, keyin 
80°C haro ratda  filtrlanadi va unga sirka essensiyasi qo 'sh iladi. Bodring to 'ldirilgan 
bankalarga 70—80°C haroratdag i tayyo r sirkali e ritm a  quyiladi. G erm e tik  m ah- 
k am lan g a n  b a n k a la rn i s te rilla m asd a n , 100°C d a n  p as t h a ro ra td a  q isqa vaq t 
ic h id a  p as te r illan a d i va te z d a  30—40°C  h a ro ra tg a  ye tgunga  q a d a r  sovu tilad i 
(m a rin a d d a  — p H  =  4 ,0  b o 'lad i) .

B odring kabi usti q a ttiq  xom ash y o la rn i ta sh ish  u ch u n  300—500 kg sig 'im li 
k o n te y n e r la r  ish la tilad i. X o m ash y o  so lingan  id is h -k o n te y n e r  va ta sh u v ch i 
vosita  h a r  b ir  reysdan  keyin  yaxsh ilab  suvda yuviladi.

Z avodga kelib tushgan xom ashyoni avtom obil ta roz ila rida  o 'lch a n ad i. Keyin 
qaysi tu rd a g i k o n serv a  m a h su lo ti ish lab  ch iq arish  u c h u n  yaroq lilig iga  q a ra b , 
x o m ash y o n in g  p ishgan lik  darajasi va navi teksh irilad i. B un ing  u ch u n  o rg a n o ­
lep tik  usu l ( ta sh q a rid an  kuza tuv ) d a n  fo y d alan ilad i. X o m ash y o  sh u n in g d e k , 
texn o -k im y o v iy  va za ru r  b o 'lsa , m ikrobio log ik  te k sh iru v d an  o 'tk az ilad i.

S aqlash- qayta ishlash korxonasin i xom ashyo bilan  ta ’m inlanganlig iga qarab, 
u n i qabul q ilingandan  so 'n g  qay ta  ishlashga yoki xom ashyo  saq lanad igan  m ay - 
d o n ch a g a  yuborilish i m u m k in . S aq lash  d av o m id a  x o m ash y o d a , un ing  sifatini 
yom onlash tirad igan  va buzilishiga o lib  keladigan biokim yoviy  va m ikrobio log 'k  
o 'z g a rish la r  so d ir  b o 'la d i. S h u n in g  u c h u n  x o m a sh y o  iloji b o r ic h a  q isqa vaqt 
ich ida  q ay ta  ish lan ish i kerak. M avsum  p ay tid a , xom ashyo  k o 'p ay ib  ketsa, uni 
m axsus sovuqxona va om borxonalarda saqlanadi.

X o m ashyon i tush irib  o lish , un i sex yoki b o sh q a  joy larga u za tish  av toyukla- 
g ichlar, av to  va elek trokaralar, gidravlik  va len tali tashuvch i qurilm alar, rolgang 
va boshqa m exanizm lar yordam ida am alga oshiriladi.

P a tis so n la rn in g  yassi, ta q s im c h a s im o n , yosh , k ic h ik  o 'lc h a m d a g i «O q 
ertag i» , «S ariq  y o 'l-y o 'l»  kabi nav lari ish la tilad i.

P o m id o rla rn in g  q iz il, sa riq , yash il (x o m la ri)  ran g d ag i, p ish ish  darajasi 
tu rlicha  bo 'lgan lari bu tun lig icha konservalanadi.

L oviya s ir tq i q o b ig 'i b ila n  b irga  b u tu n lig ic h a  yoki uzun lig i 25— 30 m m  
qilib  kesilib, m arin ad lan ad i.
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Sabzavot marinadlari ishlab chiqarish texnologik tizimlari

B o d rin g P o m id o r  va  p a tisso n S h ish a  id ish la r
Z av o d g a  kcltirish Z a v o d g a  kc ltirish Z a v o d g a  kc ltirish
Q a b u l q ilish Q a b u l q ilish Q a b u l q ilish
S a q la sh S aq lash S aq lash
S cxga  o lib  b o rish S cxga  o lib  b o rish S cxga  o lib  b o rish
T o za la sh T o za la sh T o za la sh
Y uvish Y uvish Y uvish
S a ra la sh . nav lash S a ra la s h . n a v la sh S a ra la sh , n a v la sh
C h a y ish B ir o 'l c h a m g a  k c ltir ish B u g 'la b  s te r illa sh
B la n sh ir la sh  yok i su v d a C h a y ish M ah s u lo t jo y la sh g a
saq lash y u b o rish
B ir o 'l c h a m g a  kc ltir ish  

M a h s u lo tn i id ish la rg a  jo y la sh  
E r itm a  q u y ish  

Q o p q o q la sh  

P as te r illa sh  va so v u tish  

Y u v ish . c h a y ish . q u r it ish  

Y o rliq la sh . id ish la rg a  jo y la s h  

O m b o rx o n a g a  j o ' n a tish  
S aq lash

S avdoga  ch iqarish

Id ish g a  jo y lash

Marinad eritmasi tayyorlash texnologiyasi

Tuz
O lib  ke lish  
Q a b u l q ilish

S aq lash

E la sh

M a g n it  m a y d o n id a n  

o 'tk a z is h  

E ritish g a  y u b o rish

S irk a
O lib  kelish  

Q a b u l q ilish

S a q la sh

S cxga  o lib  b o rish  

E r itm a g a  a ra la sh tir ish

K o ‘k a t,  x re n
O lib  kelish  

Q a b u l q ilish

S a q la sh

T o z a la sh  va sara la sh  

Y uvish  va ch ay ish

Id ish g a  jo y la sh g a  

y u b o ris h

Suv
S ifa tin i n a z o ra t  q ilish  

E ritm a  tayyo rlashga  

y u b o rish  

Q iz d irish

A ra la sh tir ib  e r itis h  

F il tr la sh

Q a y n a tish  

Q u y ish g a  y u b o rish

Elab to zalan ib , m agnit m ay d o n id an  o ‘tkazilgan shakarn i sexda ikki devorli 
q o zo n g a  yoki a ra lash tirg ich i b o 'lg a n  rea k to rg a  (3 5 -ra sm ) so lin ad i. U stid an  
m o 'lja ldag i suv quyiladi. B ug 'n i och ib , q izd irish  ja ray o n id a  ara lash tirib  tu r ila ­
di va shakari to 'l iq  e ritilad i. K eyin tu z  so lin ad i va u h am  ara lash tirib  tu rgan  
h o la td a  eritiladi. S h u n d an  so 'n g , 10— 15 daq iqa qaynatilad i. M evalardan  tay- 
y o rlanad igan  m a rin a d la r  u ch u n  e ritm ag a  osh  tuz i q o 'sh ilm ay d i.

F iltrlash ja ra y o n id an  o ld in  e r itm an i yirik za rra la rdan , q illardan  tozalanad i. 
B un ing  u ch u n  4 g r a lb u m in  yoki 4 ta  tu x u m  o q in i 1 litr  sovuq  suvga so lib , 
yaxsh ilab  a ra lash irilad i va q ay n o q  e ritm ag a  b ird an ig a  quy ilad i. T u x u m  yoki
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a lb u m in  o q silin in g  issiqlik ta ’s irid a  o ’girili- 
shi (koagulyatsiyalanishi) natijasida qil va zar- 
ra la rn i o ‘ziga y o p ish tirib  o lib , e r itm a  y u za ­
siga suzib chiqadi. U n i chovli yordam ida olib 
tashlanadi.

K ey in  e r itm a n i n aso s y o rd a m id a  filtr- 
pressga uzatiladi va undan  o 'tkazib  tozalanadi.

Eritm aga ziravorlar dam lam asi va sirka kis­
lotasi q o ’shiladi. Z iravo rlar dam lam asi, sirka 
k islo tasi va e r itm a  a ra la sh tirilay o tg an  jih o z  
kislotaga ch idam li b o ’lishi, ya’ni zang lam ay­
d ig an  p o ’la td a n  ta y y o rlan g an  yoki e m a l-  
lan g an  b o ’lishi sh a rt.

S h u n d a n  s o ’n g , e r i tm a n i  7 0 — 8 0°C  
h a ro ra tg a c h a  q iz d ir ila d i, key in  das tlab k i 
ish lov b erilib , id ish larga jo y la n g a n  m a h su ­
lo t u stid an  quyish  u ch u n  yuborilad i.

35-rasm . M Z S -2 1 0  reaktori:
/  — e le k tro d v ig a te l;  2  — re d u k to r ;

3 —  q o p q o q ;  4 — a r a la s h tirg ic h ; 5  — k o rp u s .

Tayanch so ‘z va iboralar

B odring  m a rin ad i, p o m id o r  m a rin ad i, p a tisso n  m a rin ad i, o lm a  m arin ad i, 
n o k  m a rin ad i, u zu m  m a rin ad i, o lx o ’ri m arin ad i.

Nazorat uchun savollar

1. M arinad la r tayyorlash u chun  qanday  xom ashyo lardan  foydalaniladi?
2. M arinad  eritm asi tarkibiga qanday  qo ’sh im cha la r q o ’shiladi?
3. Z iravorlar dam lam asi qanday  tayyorlanadi?
4. Sirka kislotasining qanday  tu rlarin i bilasiz?
5. M arinad  eritm asi qanday  texnologiya asosida tayyorlanad i?
6. B odring m arinad i tayyorlash  u chun  bodringga qanday  dastlabki ishlovlar 

berilad i?
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7. N im a sababdan bodring  b lansh irlanadi yoki suvda saqlanadi?
8. M arinad tayyorlanadigan patissonlarga qanday  ta lab lar qo 'y ilad i?
9. T ayyor m arinad la r qanday  talablarga javob berishi kerak?
10. T ayyor m arinad larn ing  yetilishi deganda nim ani tushunasiz?

3 -§ . Tamaddi yoki gazakbop sabzavot konservasi

S abzavo tla r inson o rg an izm in i С , P, E, В gu ru h i, A  p rov itam in i (k aro tin ) 
kabi v ita m in la r , b ir  q a to r  m ik ro e le m e n tla r, ug levod lar va fito n s id la r b ilan  
t a ’m in lo v ch i asosiy x o m ash y o la rd an  b irid ir.

T am ad d i sabzavo t konserva lari g u ru h ig a  k iruvch i k o n se rv a la r is te ’m olga 
tay y o r b o 'lib , q o 's h im c h a  o sh p a z lik  ish loviga m u h to j boM maydi va o 'z in in g  
xushbo 'y lig i, x u sh ta ’m ligi b ilan  ajralib  tu rad i. G azak b o p  sabzavot konservalari 
bir necha tu rda ishlab chiqariladi. Qovurilgan ildizmeva va piyoz aralashm asidan 
tayyo rlangan  q iym a to 'ld ir ilg a n  va u stid an  p o m id o r qaylasi quyilgan  sa b za ­
vo tla r h am  shu  guruhga kiradi. G o h id a  q iym aga g u ru ch  h am  q o 'sh ilad i. K o n ­
se rv a la rn in g  bu  g u ru h ig a  q iym ali q a la m p ir  d o 'lm a la r i , b aq la jo n , p o m id o r , 
k aram  d o 'lm a la r i  kiradi. A y lana q ilib  to 'g 'r a l ib , qovu rilib  q iy m a b ila n  yoki 
q iym asiz  p o m id o r  qay lasiga so lingan  b aq la jo n  yoki kabachk i konserva lari 
ham  shu la r jum lasiga kiradi.

T o 'g 'r a l ib ,  ja z la n g a n  s a b z a v o tla rn i  (p o m id o r ,  b a q la jo n , k a b a c h k i ,  
q a lam p ir)  a ra la sh m a  h o lid a  yoki a lo h id a  b ir  tu rd ag i sabzavo t u s tid an  m ay in  
qilib ezilgan p o m id o r yoki p o m id o r  qaylasi quyilgan ho lda ish lab  ch iqarilad i.

Baqlajon, kabachki, patisson , karam yoki lavlagidan tayyorlangan  
konservalar.

Xomashyo. Baqlajon — aylana qilib to 'g 'rab  konservalash uchun  silindrsim on 
shak ldag i, q a ttiq  va z ich  m a g 'iz li, b o 'sh liq la rs iz  va u ru g 'jo y i u n c h a  k a tta  
bo 'lm agan la ri tavsiya qilinadi. B unday baqlajonlarga »U zun  b inafsharang  239 
(uzun lig i 15—20 sm , d ia m e tri 4 —6 sm ), «K onservn iy  10», «S ilin d rsim o n  
132» navlari k iradi.

D o 'lm a  u ch u n  esa b aq la jo n n in g  nok sim o n  shakldagi uzun lig i 10 sm , 
uzunligi 7 sm  dan  katta  bo 'lm agan  «N oksim on 148» (Tezpishar 148), «D elikates 
163», «X erson 54», «K onservn iy  10» nav lari tavsiya q ilinad i.

Ikra uchun  esa baq la jonn ing  y u qorida  aytib  o 'tilg a n  barcha navlari tavsiya 
q ilin ad i, faqa t uzunlig i 10 sm  d a n , d ia m etri 5 sm  d an  kam  b o 'lm aslig i lozim .

B aq la jo n n in g  ta rk ib id a  7 —8%  q u ru q  m o d d a , shu  ju m la d a n  3 ,0 —4,5%  
shakarlar, 0 ,5 — 1% az o t m odda lari b o 'lad i. B aq la jonn ing  texn ik  p ishganlig i 
un ing  yaltiroq siyoh rang idan , to 'liq  yetilgan shakli va p ishm agan  u rug 'la ridan  
b ilinad i.

Chuchuk qalampir. O 'r ta c h a  o 'lch a m d ag i, to 'g 'r i  shakldagi, yaxshi sifatli 
«Bolgarskiy 79», «Y ubileyniy 307», «K onservniy  krasniy 211», «S enyushkina 
m u m sim o n i» , «Q irim  o q  q a lam p iri» , « D ru jn iy  401» , «A vgustki», « N o v o ­
cherkassk  35» kabi navlari ishlatiladi. Y angi uzilganlaridan  tashqari, tuzlangan  
va te zm u z la tilg a n  q a la m p irla r  h am  q ay ta  ish lanad i. M u zla tilg an  q a la m p ir
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m u z id an  tu sh irm a sd a n  to z a la n a d i va b la n sh ir lan m ay d i. F iz io log ik  yetilgan  
q a la m p irla r  q iz il rangga k irad i. T ex n ik  p ish ish  dara jasidag ila ri esa yash il va 
sa riq ra n g d a  b o 'la d i. D o 'lm a  u c h u n  q iz il, sa riq , y ash ilrangdag i q a lam p irla r  
ish la tilad i, faqat h a r  qaysisi a lo h id a  n av lan ad i.

T o 'g 'r a lg a n  sabzavo t konserva lari tay y o rlash  u c h u n  q a la m p irla r  rang i 
b o 'y ich a  navlanm aydi. Q alam p ir ta rk ib ida  7—9%  q u ru q  m o d d a , shu  ju m lad a n
4 — 5% sh a k a r  b o 'la d i . Q a la m p irn in g  o 'tk ir  t a ’m i u n in g  ta rk ib id a  kapsatsin  
m oddasin ing m avjudligidandir. Q alam pir С  vitam iniga ju d a  boy, qizil qalam pirda 
esa p ro v ita m in  A  (k aro tin ) k o 'p  m iq d o rd a  b o ’ladi.

Pomidorlar — d o 'lm a  u ch u n  d iam etri 4 0 —60 m m , yuzasi silliq sharsim on  
yoki b iro z  c h o 'z iq ro q  shak ldag i « K ra sn o d a rc h i» , «М ауак» , «K u b an »  kabi 
nav lari ish la tilad i. D o 'lm a  p ishgan  q izil yoki xom  yash il p o m id o rla rd a n  
tayyorlanadi.

Kabachki — k o n se rv a la s h  u c h u n  c h o 'z iq  sh a k ld a g i « G re c h e sk iy » , 
« Q o 'z iq o r in s im o n —37», «O dessa 52» kabi nav lari ish la tilad i. T ex n ik  p ish ish  
dara jasidag i k ab a ch k in in g  rang i o q ish -y ash il b o 'l ib  d ia m e tri 4 — 7 sm . P ish ib  
o 'tg a n  k ab a ch k ila r sa rg 'ay a d i va o 'lc h a m la r i  y irik lashad i. K ab ach k in in g  
to 'q im a la r i nafis, ta rk ib idag i q u ru q  m oddasi 6 —7% va shu  ju m la d a n , 5 ,5%  i 
shakardir. K abachk in ing  kislotaliligi ju d a  past bo 'lad i.

Patissonlar — d u m a lo q , ta q s im c h a s im o n  sh a k ld a , oq ish  su tra n g  yoki 
tillas im on  rangda  b o 'lib , ikra u ch u n  q ay ta  ish lashda p a tisso n n in g  «O q ertagi», 
«S ariq  yassi», «O qqush  b o 'y in » , «Yozgi tilla s im o n »  va h o k az o  kabi nav lari 
ish la tilad i. P a tisso n  ta rk ib id a  6— 8%  q u ru q  m o d d a , shu  ju m la d a n  3—4 % 
shakar, 1—3 % k le tch a tk a  b o 'lib , kislotaliligi ju d a  pastd ir.

Karam — oqbosh  karam n in g  d ia m etri 2 0 —25 sm  b o 'lg an  quyidagi navlari 
ish la tilad i: « S h o n -sh a ra f» , «L ikurishka» , «A m ager» , «B raunshveygskaya».

Sabzi — qiy m a u c h u n  s ilin d r  shak ldag i «S ariq  M irzoy i 304», «Q izil 
M irzoyi 228», «S han tane  2461», «N an tskaya» , « N esravnennaya»  kabi navlari 
ish la tilad i, c h u n k i bu  n av la rd an  to 'g 'r a s h  ja ra y o n id a  k am  m iq d o rd a  m ay d a  
ch iqadi.

Oq tomirlilar — pastern ak , p e tru sh k a  va se lderey  to m irla ri h am  k o 'k a t lari 
kabi x u sh b o 'y  m o d d a larg a  boy  b o 'lib , q iym aga z irav o r s ifa tida  q o 'sh ilad i.

Piyoz — q iy m a  u c h u n  y irik  o 'lc h a m d a g i (1 0 0 —200 g r.) a c h c h iq  va 
n im a c h c h iq la ri ish la tilad i. B u n d ay  ta lab la rg a  p iy o z n in g  « S am a rq a n d  qizil 
p iyozi» , «A ndijon  o q  piyozi» , « M arg 'ilo n » , «T uxum  piyoz», «O q q o ra to l» , 
«F orob iy» , «K aba» , « I span  313», «A rzam as» , «O dessa» , « Jo n so n » , « C h eb o - 
tarskiy» kabi nav lari yaroqli h iso b lan ad i.

S ab zav o tla r zavodga k o n te y n e rla rd a , o 'z i  to 'k a d ig a n  m a sh in a la rd a  yoki 
yash ik larga jo y la n ib , sh tab e l q ilib  te rilib  yetkaz ilad i.

Xomashyoga dastlabki ishlov berish. T o za la sh  va to 'g 'r a s h  ja ra y o n in i 
o so n la sh tir ish , qovu rish  ja ra y o n in i sifatli am alg a  o sh irish  u c h u n  b aq la jo n , 
q a la m p ir, k ab ach k i, p a tisso n  b ir  o 'lc h a m g a  keltirilad i.

Yuvish — b aq la jo n , kabachk i, q a lam p ir  va p o m id o rla r  to z a la sh d a n  o ld in  
ven tilya to rli yuvish m ash in a la rid a  yuviladi. M uzlatilgan  q a lam p ir  to za la sh d an
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36-rasm . Pncvm atik piyoz tozalaydigan qurilma:
I — s ik lo n ; 2 — q u v u r ; .? — m a h s u lo t k ira d ig a n  b u n k e r ;  4 — d o z a to r ;

5  — s ilin d rik  poM at k o rp u s ; 6 — e s h ik c h a ; 7 — p o ’s tlo g ' to z a lo v c h i m a sh in a ; 
S  — y ig 'u v c h i id ish .

keyin yuvilad i. Y om gM rdan key in  te rilg an  x om ashyo , ay n iq sa , kabachk i 
tu p ro q  b ilan  kuch li iflo slangan  b o 'la d i. S h u n in g  u ch u n  un i avval eleva to rli 
va korborundali yuvish m ash ina larida yuviladi.

I ld izm evali sab zav o tla r h am  to z a la sh d a n  o ld in  yuvilad i. U la rn i yuvish  
uchun  kurakli va barabanli yuvish m ashinalaridan  foydalaniladi. Kesib yig‘ilgan 
k o ‘k a tla r va sh iv it d u sh  o s tid a  yuvilad i. P iyoz to z a la sh  (3 6 -rasm  )d a n  keyin 
silkitib yuvuvchi m a sh in a la rd a  yuviladi.

Navlash — b aq la jo n , k ab a ch k i, p a tisso n , q a lam p ir  va p o m id o r , asosan , 
sifati b o ‘yicha navlanadi. MoMjallangan m ahsulo t turiga qarab  (ikra u ch u n , 
d o ‘lm a u c h u n , ay lan a  q ilib  kesib konserva lash  u c h u n )  h am  nav lanad i.

Q a la m p ir  rangi b o 'y ic h a  nav lanad i. N av lash  p ay tid a  yaroqsiz la ri h am  
ajratiladi.

Tozalash — qalam p irn i to z a la sh , asosan , b an d in i u ru g ‘jo y i va u ru g ‘i b ilan  
birga ajra tishdan  iborat. T ozalash  pay tida q a lam p im in g  sirti lat yeyishi, shakli 
buzilish i m u m k in  em as, y a ’ni o ‘z in in g  b u tu n  sh ak lin i toM aligicha saq lab  
qolishi shart. Q alam pir, asosan, yarim avtom at yoki avtom atlashgan m ashinalarda 
yoki q o ‘lda m axsus p ic h o q  b ilan  to za lan ad i (3 7 ,38 -rasm lar).

P o m id o m in g  bandjoyi kesilib, u rug 'joy in ing  b irq ism i ajra tilad i. C h iq itla ri 
esa quyultirilgan pom idor m ahsulotlari ishlab chiqarishda ishlatiladi. Tozalangan
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37-rasm . Chuchuk qalam pirni tozalaydigan mashina:
1 — p ic h o q ; 2  — c h u c h u k  q a la m p ir  o 'r n a t i la d ig a n  tu y n u k -u y a c h a ;

3  — s e n tr a to r ;  4 — a y la n u v c h a n  k a ru s e l; 5  — c h iq i t la r  y ig 'i la d ig a n  jo y .

p o m id o rla rg a  issiqlik ishlovi b e rm a sd an  q iy m a b ila n  to 'ld ir ila d i.  B aq la jon  va 
k a b a ch k ila rn in g  b an d i va guljoyi kesilad i. D oN m a u c h u n  m o lja lla n g a n la r i  
ko 'ndalang iga o lrtasigacha ikkiga boMinadi, b u n d a  qovurilganda yog‘ni sh im ishi 
va q iy m a to ‘ld irish  o so n la sh ad i. S ab z in in g  barg  jo y i va ild iz in in g  in g ich k a  
q ism i kesiladi. O q  to m irlila rn in g  k o ‘k a t q ism i e h tiy o t q ilib  kesib o lin a d i va 
z irav o r sifatida ish latilad i. S abzin ing  p o 's tlo g 'i  3% li q ay n a b  tu rg an  kaustik  
so d a  e r itm a s id a  3 d aq iq a  issiqlik  ishlovi b e rib , key in  o q a r  suvda yaxsh ilab  
yuvish  y o 'li  b ila n  to z a la n ad i. P iyozn i ild izjoy i va b a n d i kesiladi va siq ilgan  
havo  yoki bug1 y o rd am id a  p o ‘stlog ‘idan ajratiladi.

A y lana qilib  kesilib konserva lanad igan  baq la jon  va k abachk ila r t o ‘g ‘ralib , 
qovurilib , sovutilib xuddi q iym a kabi qadoq lashga yuboriladi. S u n d ay  paytda 
u lar q iym a bilan  toMdirilmaydi. A ylana qilib kesilib konservalanadigan kabachki 
yoki baq la jo n la r qalin lig i 15—20 m m  q ilib , ikra u ch u n  m oM jallanganlari esa 
2—4 qism ga, to ‘g‘ralgan sabzavotlar ishlab ch iqarishda 10—25 m m  o 'lcham dag i 
ku b ik la r sh ak lid a , q a la m p ir  k o 'n d a la n g ig a  qalin lig i 25 m m  g a c h a  q ilib , 
p o m id o rla r  esa tilim lan ib  to ‘g ‘raladi.

D iskali p ic h o q la ri b o 'lg a n  to 'g 'r a s h  q u rilm a si (3 9 -ra sm ) b aq la jo n  va 
kabachkilam i ay lana shaklida to 'g 'ra sh  u ch u n  m o 'lja llangan . 0 ,1 0 —0,12 m /sek . 
tez lik  b ilan  h a ra k a tla n a d ig a n , zan jir li ta sh u v c h i q u rilm a g a  (2) o 'rn a tilg a n  
id ish larga b aq la jo n  (k a b a ch k i) la r  q o 'ld a  so lin ad i. B aq la jo n la r id ishga b an d i 
id ish d an  ch iq ib  tu ra d ig a n  q ilib  so lin ish i kerak . Id ish n in g  ( / )  h a ra k a tla n ish i 
m a h su lo tn i d iskali p ic h o q la r  (3) o stiga  o lib  b o rad i. B u  p ic h o q la r  y o rd am id a  
m a h su lo tn in g  b a n d  q ism i kesilad i va s h u n d a n  keyin  a y lan u v c h an  diskli
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38-rasm . Chuchuk qalampirni tozalaydigan m ashina ishining texnologik sxcmasi:
a — q a la m p ir  o 'r n a t i la d ig a n  tu y n u k -u y a c h a ;  b — q a la m p irn i  u s h la b  tu ra d ig a n  m o s la m a g a  

o 'r n a t i l i s h  ja ra y o n i;  d — d isk li p ic h o q  b ila n  q a la m p ir  b a n d in i  k esish  ja ra y o n i;  e — q u v u rli 
p ic h o q  b ila n  q a la m p ir  u ru g 'jo y in i  c h iq a r ib  o lish  ja ra y o n i;  f— p o m id o r la r n in g  b a n d  

jo y la r in i  k esish g a  m o 'l ja l la n g a n  p ic h o q ; g — c h u c h u k  q a la m p ir la rn in g  b a n d  jo y la r in i  kesish g a
m o 'l ja l la n g a n  p ic h o q .

39-rasm . Kabachki va baqlajonlarni aylana shaklida kesadigan mashina:
I  — id ish ; 2  — z a n j ir li  ta s h u v c h i;  3 — p ic h o q ; 4  — a y la n u v c h a n  p ic h o q ; 

J  — sh ay b a ; 6 — u lo q tiru v c h i.



p ich o q la r {4) yo rdam ida  m ahsu lo t ay lana  shak lida  to ‘g ‘raladi. D iskali p ich o q - 
la rn in g  d ia m e tri 300 m m . D iskali p ic h o q la r  o rasidag i m aso fa  shaybaga (5) 
b o g ‘liq  b o ‘lib , 15—20 m m  o ra lig 'id a  b o 'la d i .  P ic h o q la r  o rasidag i m aso fa  20 
m m  bo 'lsa , m ashinaga 16 ta  p ichoq  o 'm atilad i. T o 'g 'ra lg a n  va p ichoq lar orasiga 
b ex o sd an  kirib  q o lg an  k ab a ch k ila r  u lo q tirg ich  (6 ) y o rd a m id a  m a sh in a d an  
chiqarilad i.

B aq la jo n  va k a b a c h k ila m i to 'g 'r a y d ig a n  m a sh in a n in g  tc x n ik  tavsifi.

Ishlab ch iqarish  unum dorlig i, k g /s o a t.............................................. 1000
Ikkita elektrodvigateln ing quvvati, k V t .............................................  1,2
D iskali p ichoq lam ing  aylanish tezligi, a y la n a /d a q iq a  300
O 'lch am la ri, m m .......................................................................................  2100x775x1255
O g 'irlig i, k g ................................................................................................. 285

Ildizm evali sabzavotlar q iym a u ch u n  so m o n c h a  shaklda qalinligi 5—7 m m , 
uzu n lig i 30—40 m m  q ilib  kub ik  yoki q a la m c h a  sh a k ld a  «R itm »  to 'g 'r a s h  
m ash in as id a  (4 0 -ra sm ) to 'g 'r a la d i .  Bu m a sh in a  quy idag i q ism la rd an  iborat 
(4 1 -ra sm ): M a sh in an in g  kesish b   in id ag i q o 'z g 'a lm a s  g reb en g a  (5 ) tik  
p ic h o q la r  (6 ) va yassi p ic h o q  (7 ) o 'rn a tilg a n . A y lan u v c h an  ro to rg a  ( Л  tik  
lezv iya lar (4) o 'rn a tilg a n .

M ahsulot qabul qiluvchining 168 ay lana /daq iqa  tezlik bilan  harakatlanadigan 
ch o 'n ta k la r ig a  kelib tu sh ib , k u rak ch a la r (2) y o rd am id a  to 'g 'r a s h  zonasiga  o lib  
bo rilad i. U  y erd a  m a h su lo t d as tlab  p ic h o q la r  (6) b ila n , keyin  kesg ich  (4 ) va 
ox irida  esa yassi p ic h o q la r  (7) b ilan  kubik  yoki lapsha sh ak lid a  to 'g 'ra la d i.

M ash in a  p ic h o q la r in in g  k om plek tlig i to 'g 'r a la y o tg a n  m a h su lo tn i kubik  
shaklida 7— 10 m m , lapsha shak lida 5,7 va 10 m m  o 'lc h a m la rd a  olish im konin i 
beradi.

40-rasm . «Ritm* to ‘g ‘rash  4 1 -rasm . «Ritm* to ‘g ‘rash  m ashinasining
mashinasining umumiy ko‘rinishi. kcsuvchi qismi:

1 — m a h s u lo t ;  2  — to 'g 'r a s h g a  u z a tu v c h i;  
3  — a y la n u v c h a n  ro to r ;  4 — t ik  re z g ic h ;

5  — k c su v c h i q is m ; 6  — p ic h o q ;
7  — yass i p ic h o q .
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«R itm »  t o ‘g ‘ra sh  m ash in a s in in g  
tex n ik  tavsifi

Ishlab chiqarish  u n u m d o rlig i..................................................................... 2000
E lektrodvigatelining q u w a ti, k V t ...............................................................1,7
0 ‘lcham lari, mm:

u z u n lig i ......................................................................................................... 1080

e n i ................................................................................................................... 1158
ba lan d lig i.......................................................................................................1505

O g 'ir l ig i................................................................................................................380

T o 'g 'ra lg a n  ild izm evali sa b za v o tla rn i m e ta ll q o 'sh im c h a la rd a n  to za la sh  

m aqsad ida  m agn it m ay d o n id an  o 'tk az ila d i va tesh ik la rin ing  o 'lc h a m i 3— 
4 m m  b o 'lg an  silk ituvch i se tk a la rd a  e lan ib , m ay d a la rid an  a jra tilad i. E lakdan  

o 'tg a n  m aydalari tesh ig in ing  d iam etri 1 — 1,5 m m  bo 'lg an  setkali korzinalarga 
solinib, a loh ida qovuriladi va ikra yoki qiym aga qo 'sh ilad i.

P iyoz qalinligi 3—5 m m  qilib  ay lana shak lida o 'ro q s im o n  diskali p ichoq lari 
b o 'lg an  to 'g 'ra sh  m ash ina larida  to 'g 'ra lad i.

Xomashyoga issiqlik ishlovi berish. Q ala m p ir  1—2 d aq iq a  d av o m id a  

b u g 'd a  to 'q im a la rin i yum sha tib , eg iluvchan  qilish m aqsad ida b la n sh irlan a - 

d i, d a rh o l du sh  o stid a  sovuq  suv b ilan  sovu tilad i va suvi oq iz ilad i.
O q bosh karam  3—4 daqiqa davom ida bug 'da yoki qaynoq suvda yum shatish 

m aq sad id a  b la n sh ir lan a d i va d a rh o l du sh  o stid a  sovu tilib , barg lari a jra tilad i. 
K ubik shaklida to 'g 'ra lg a n  baq la jon  va kabachki 3—5 daq iqa davom ida b u g 'd a  

b lanshirlanadi va sovutiladi. G u ru c h  separato rdan  o 'tkazilib , sara lanadi, yuvilib,

5— 10 daq iqa qaynayo tgan  suvda b lansh irlanad i. B unda  g u ruch  yum shayd i va 
hajm i o rtad i. B ir-b irig a  y o p ish ib  qo lm aslig i u c h u n  sovuq  suvda yaxshilab  
yuviladi va o 's im lik  y og 'i b ilan  ara lash tirilad i.

Qovurish — b aq la jo n , k ab ach k i, ild izm evali sab zav o tla r va p iy o z  q ay n o q  

o 's im lik  m oy ida (aso san  to z a la n g an  p ax ta , k u n g ab o q a r, soya m oy la rid a) 

qovuriladi. Qovurish natijasida sabzavotlar yoqim li ta ’m , hid va tashqi ko'rinishga 
ega bo 'lad i. Tarkibidagi nam likn ing  bug 'lan ib  ketishi va yog 'n i shim ishi hisobiga 

u la rn in g  ozuqav iy  q iym ati o r ta d i, m a h su lo t z ich la n ad i.

B aq la jonn i q o v u rish  u c h u n  y o g 'n in g  h a ro ra ti 130— 140 °C , ild izm ev a la r 

u c h u n  120— 125°C, p iy o z  u c h u n  140— 150°C, k ab ach k i u c h u n  125— 135°C 

b o 'lish i kerak. Q ovurish  davom iylig i m ah su lo t tu ri va o 'lc h a m i, ajralib  ch iq a- 

d igan  nam lik  m iqdo ri, y o g 'n in g  faol q a tlam i h aro ra tig a  (yog 'n i qovurilad igan  

sabzavot k irad igan  q a tlam i), q izd irish  yuzasiga bog 'liq  b o 'la d i va 5—20 daq iqa 
davom  etadi.
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Sabzavot do‘lmalari sanoatining texnologik tizimlari

Qalampir Baqlajon Pomidor Sabzi Piyoz Ko‘kat

bir o 'lcham ga bir oMchamga 
keltirish keltirish

i  i
yuvish yuvish

i  I
navlash navlash

i  i
tozalash tozalash

i  i
i  i

saralash chayish
I i
i  i

chayish qovurish
i  I

blanshirlash yog'ini oqizish 
i  va sovutish

sovutish i  j-
i  i  i  Г ♦
L» > qiyma toMdirish

i
idishlarga joylash — 

i
ikkinchi quyish 
i

qopqoqlash
i

sterillash va sovutish 
i

hujjatlashtirish
i

idishlarga joylash

yuvish yuvish tozalash ildizini
i  i  i  kesish

navlash tozalash yuvish i
i l l  barglardan

tozalash to 'g 'ra sh  to 'g 'ra sh  tozalash
i  i  i  i
I clash qovurish  yuvish
1 i  i  i
i  qovurish yog'ini i
i  i  oqizish  i
i  i  va sovutish i
I yog 'in i i  i
i  oq iz ish  ♦ maydalash
i  va sovutish i  i
i  i  i  i
I i  I I
i  qiym ani aralashtirish  ^

-+■■■*-> i
«■••• «■-- ♦-«•••• t - ♦••• ♦—1
idishlarni tayyorlash 

i
-b irin ch i quyish 

T
qayla tayyorlash

omborxonaga jo 'natish 
i

saqlash
i

savdoga chiqarish
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«Sabzavot ikrasi» ishlab chiqarishning 
texnologik tizimi

A sosiy xom ashyo

yuvish
I
tozalash  va saralash
i
chayish
i
to 'g 'ra sh
i
qovurish
4
y o g 'in i oq iz ish
i
ez ish  Y o rd a m c h i m a h su lo tla rn i tayyo rlash
I ' i
a ra lash tirish  va i
qizdirish*-- ♦- ♦••• ♦••• ♦••• ♦- *-• «-1
4

q ad o q lash 4 q o p q o q lash 4 ch ay ish 4 sterillash 4 so v u tish  va h.

T o‘g ‘ralgan sabzavot konservalari ishlab 
chiqarishning texnologik tizimi

qiymali to 'g 'ra lg an  G ogoshari T okona
(qalampir)

Ragu 
(baqlajon, kabachki)qalampir (qalampir)

yuvish
4

navlash
4

tozalash
4

to 'g 'r a s h
4

yuvish
4

nav lash
4

to za lash
4

to 'g 'r a s h
4

yuvish
4

navlash
4

to za lash
4

to 'g 'r a s h
4

ara lash tirish
4

q ad o q lash

yuvish
4

navlash
4

to za lash
4

to 'g 'r a s h
4

ara lash tirish
4

q ad o q lash

ara lash tirish  jazlash
4

qadoq lash
4

ara lash tirish
4

q ad o q lash
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Pomidor qaylasi tayyorlash texnologiyasi

T am ad d i sabzavot konservalari u ch u n  p o m id o r  qaylasi A 9 -K L D  kom pleks 
jih o z la rd a  am alg a  o sh irilad i. D astlabk i p o m id o r  pas tasi va so ch ilu v c h an  
q o ‘sh im c h a la r  ta y y o rlan ad i, key in  p o m id o r  qay lasi p ish irilad i.

B irin ch i b o ‘lim d a  p o m id o r  pastasi q a d o q la n g a n  b a llo n la r  s irti yuv ilad i, 
key in  q o p q o g ‘i o ch ilib  q irg ‘ich lash  m ash in asig a  so lin ad i va m ay in la sh tirilib , 
reak torga uzatilad i va m e ’yordagi suv b ilan  suyultiriladi. Ikk inch i boM imda tuz , 
sh ak ar e lan ib , m agn it m a y d o n id an  o ‘tkaz ilad i. U n  e lan ib , q u ru q  ja z la n a d i va 
3 b o 'lim d a n  iborat yig‘uvchi idishga uzatiladi. Bu id ish lam ing  hajm i 1 sm enaga 
yetarli b o ‘lad igan  q o ‘sh im ch a la r  u c h u n  m o 'lja llan g an .

P o m id o r  qay lasin i p ish irish d an  o ld in  h a r  q a n d a y  k o m p o n e n t k e tm a -k e t 
tarozida oMchanib, elevator yordam ida mo'ljaldagi reaktorga uzatiladi. Bu reaktorga 
o 'lc h a n g a n  ac h ch iq  va h id li m u rch  h am  jo y lan ad i. P o m id o r qaylasi reak to rd a  
5 d a q iq a  d av o m id a  p ish irilad i. P ish irilgan  ta y y o r  q ay la  m axsus id ishga 
uzatiladi.

Pomidorni tayyorlash tizimining tavsifi

P o m id o r  k o n te y n e r  a g 'd a rg ic h  y o rd a m id a  sa ra la sh  q u r ilm a s i (К Т О  
m arkali) ga uzatilad i. B egona q o 'sh im c h a la rd a n , ch irig an , m o g 'o rlag a n , xom  
p o m id o rla rd a n  a jra tilad i va un iversa l kalib rlash  q u r ilm a s id a  b ir  o 'lc h a m g a  
keltiriladi. K U M  m arkali yuvish m ash inasida  yuvilib , sara lash  tran sp o rty o rid a  
b a n d id a n  a jra tilad i. T ra n sp o rty o rn in g  oxirgi q ism id a  o 'rn a tilg a n  d u sh  o stid a  
ch ay ilad i, kesish q u rilm asid a  b o 'lak la rg a  b o 'lin a d i va q iz d irib  a ra lash tiru v ch i 
qurilm aga boshqa sabzavotlar b ilan  ara lash tirish  u ch u n  uzatiladi.

Ildizmevalami (sabzi va oq tomirlilarni) qayta ishlashga tayyorlaydigan 
A9-KLA texnologik oqim tizimining tavsifi

B u o q im  tiz im d a  sabzi (va o q  to m irlila r)  yuvilib , to z a la n ib , to 'g 'r a la d i ,  
m e ’yorlan ib , ara lashtiriladi va b irgalikda qovurilad i (42 -rasm ).

42-rasm . A9-KLA ildizmevali sabzavotlarni tayyorlaydigan kompleks:
/  — k o n te y n e r  a g ‘d a rg ic h ; 2  — A 9 K L A /1  k u ra k li y u v ish  m a s h in a s i;  3  — b a ra b a n l i  yuv ish  

m a s h in a s i;  4 — « 0 ‘rd a k  b  y in »  e le v a to r i;  5 —  s a b z in in g  b a n d in i  k c su v c h i q u r ilm a ;
6 — b u g 1 b ila n  ish lo v  b e ru v c h i a g re g a t; 7  — y u v ish  m a s h in a s i;  8  — le n ta li  s a ra la s h  

k o n v e y e r i;  9  — e le v a to r ; 10 — y a n c h is h  q u r ilm a s i;  11 — b o 'la k la s h  m a sh in a s i.
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O q to m irlila r  va sabzi a lo h id a  yuviladi. Ildizm evali sabzavotlarga dastlabki 
ish lov berish  u ch u n  A 9 -K L A  k o m pleks tiz im id an  h am  fo y d alan ilad i. Bu 
kom pleks tiz im  /  — k o n te y n e r  ag ‘d a rg ic h , 2  — kurak li yuvish  m ash in asi, 
3 — b a rab an li yuvish  m a sh in a s i, 4 — K M -1 m arkali egik konveyer, 5  — 
sabzavotn i b an d in i kesad igan  q u rilm a , 6— 7 — yuvish m ash inasi b o 'lg a n  bug* 
b ilan  b lan sh irlash  q u rilm a si, 8  — sa ra lo v ch i m ita li konveyer, 9 — e lev a to r, 
1 0 — sabzavo t y an ch u v ch i q u rilm a , 11 — boM aklash m ash in asi kabi k e tm a- 
ket u langan qurilm alardan  tashkil topgan. Bu kom pleksda sabzavotlarni tozalash 
uchun maxsus bug'lovchi agregatda am alga oshiriladi va kurakli yuvish mashinasida 
yuvib tozalanadi.

O q  to m irlila r sara lash  q u rilm asid a  (K ID -2 4 )  q o ‘lda uch i va b an d i kesilib, 
yaroqsiz to m irla rid an  ajratiladi. S h u n d an  so ‘ng (E G S h -2 )  e leva to r y o rdam ida  
(A 9-K L A  03000) bun k erg a  uzatiladi.

T aroz i qu rilm asid a  m e ’yordag i oq  to m irlila r  va sabzi o 'lc h a n a d i va b u g ‘li 
b lansh irlash  qurilm asiga uzatilad i. B lansh irlangan  sabzin ing  p o ‘stlog ‘i kurakli 
yuvish  m ash in as id a  a jra tilad i. S a ra lo v c h i- ta sh u v c h i (A 9 -K I 2T) q u rilm a d a  
«ko‘zcha» laridan, qoldiq p o ‘stlog‘laridan yakuniy tozalanadi va chayiladi. Tarozi 
qurilm asida sabzi va oq tom irlilar 2 -m arta  o 'lchanad i va « 0 ‘rdak b o ‘yin» elevatori 
y o rd am id a  (A 9-K R V ) «R itm » to ‘g*rash m ash inasiga  u za tilad i. T o ‘g ‘ra lgan  
sabzavo tla r K M S  m arkali silkitib  yuvuvchi q u rilm ad a  m ay d ala rid an  a jra tilad i 
va aralash tirg ichga (A 9 -K L P /2 ) uzatiladi.

T o ‘g ‘ralgan sabzi, p iyoz va oq  to m irlila r ara lashm asi yaxshilab ara lash tirib , 
qovurish pechi( A P M P -1) ga tushadi. Qovurilgan sabzavotlar tashuvchi qurilm aga 
sovutish  u ch u n  uza tilad i va to 'g 'ra lg a n  q a lam p ir  va p o m id o r  b ilan  ara lash tiri- 
lib, idishlarga joylashga uzatiladi.

A ralash tirish  ja ray o n i q izd irg ich li q iy m a ara lash tirg ich la rda , a ra lash tirg ich  
b ilan  jih o z la n g a n  ikki devo rli q o z o n la rd a  am alga  o sh irilad i. K o 'p in c h a  esa 
a ra lash tirish  F M M - 300 m ark a li, dav riy  ish layd igan  q iy m a  ara lash tirg ich  
m a sh in a la rd a  (4 3 -rasm ) o lib  b o rilad i. U to 'g 'r i  to 'r tb u rc h a k  sh ak lid a  b o ‘lib, 
ichida turli tom onga 57 va 67 ay lan a /m in . tezlik  bilan  ay lanadigan  Z  shaklidagi 
k u rak la r o 'rn a tilg a n . S h u n in g d ek , u ikki devorli bug* k o ‘ylagi b ila n  h am  
jih o z la n g an . Bu k o 'y lak n in g  ich iga  0 ,13  M P a  bosim  b ilan  b u g ' y u bo rilad i. 
K urak la r ay lanayo tgan  p ay td a  q u rilm a n in g  q o p q o g ‘i yop ilgan  b o 'lish i kerak. 
A ralashtirg ichning hajm i 0,34 m 3. A ralashtirg ich  idishini ag 'darishn ing  o 'r ta c h a  
m u d d a ti 30 m in . A ra la sh tirg ich n in g  ish lab  ch iq arish  u n u m d o rlig i G  (k g / 
so a t)  ni quyidagi fo rm u la  b ilan  an iq lan ad i:

G  =  V  ф р /т  • 3600

V — q u rilm a  id ish in in g  h a jm i, m 3;
Ф — id ishn ing  m a h su lo t b ilan  to ‘Idirilish d ara jasi, ф =  0 ,7 5 —0,85 ;
p — a ra lash tirilay o tg an  m a h su lo tn in g  z ich lig i, k g /m 3;
T — a ra la sh tirg ich n in g  ish davri m u d d a ti (m ah su lo tn i id ishga yuk lash , 

ara lash tirish  va tu sh irish  vaq ti).
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43-rasm . F M M -300  qiyma aralashtirg ich:
I  — s ta n in a ;  2 — c h e g a ra lo v c h i re s h y o tk a ; 3  — a ra la s h t i r g ic h n in g  o ‘q i; 4  — ikki d e v o rli 

k o 'y la k ; 5  — d e ja ; 6 — d e ja n i a y la n tiru v c h i e le k tro d v ig a te l;  7  — k u ra k la rn i  a y la n tiru v c h i
e le k tro d v ig a te l.

Yuvilib, chayilib bug1 yordam ida sterillangan 1-82-1000 shisha idishga aw a lo  
h id siz lan tirilgan  issiq yog1 quy ilib , a w a l p o m id o r  qay lasi quy ilad i va q izd irib  
a ra lash tirilg an  sabzavo t q iym asi jo y la n a d i. U s tid a n  ikk in ch i m a rta  p o m id o r  
qaylasi quyilib , b an k a la r  q o p q o q la n ad i va s te rillan ib , sovu tilib , o m b o rx o n ag a  
saq lash , yorliq lash  h a m d a  savdoga ch iq arish  u c h u n  uzatilad i.

T a m a d d i sabzavo t k onserva lari ish lab  ch iq a rish  u c h u n  ta la b  q ilin ad ig a n  
asosiy xom ashyo  va q o 'sh im c h a  m a h su lo tla r  sarfin i h isob lash  u c h u n  quyidagi 
m iso ln i к о 1 rib ch iq am iz .

T a m a d d i konserva lari u c h u n  x o m ash y o  va yog1 sarflash  m iq d o rla rin in g  
h iso b in i o lib  bo rish  ta lab  q ilin ad i. S h u n in g d e k , x o m a sh y o n in g  ja ra y o n la r  
b o ‘ylab h a ra k a tla n ish id a  ta y y o r m a h su lo tn in g  ch iq ish  m iq d o rin i, konserva 
m ah su lo tla rig a  q u w a t  berish  q iy m a tin in g  h iso b in i, sa b za v o tla rn in g  q ovuri- 
lish  d ara jas in i, p ech d ag i y o g 'n i a lm ash tir ish  koeffitsiyen ti h a m d a  ta la b  
q ilin ad ig a n  b an k a la r  so n in i a n iq la sh  kerak.

«A ylana q ilib  to 'g 'ra lib  konserva langan  q iym ali baq la jo n  konservasi ishlab 
ch iq arish  tiz im in in g  ish lab  ch iq a rish  u n u m d o rlig i so a tig a  8 m shb . M ah su lo t 
N  12 tu n u k a  id ishga q a d o q la n g a n . Q uy ish  p ay tid ag i p o m id o r  qay lasin ing  
y o 'q o tu v la r  m iq d o ri 5% , tu z , sh a k a r  va z ira v o rla r  y o ‘q o tu v i 1% dan .

D a s ta w a l 1 m shb  u c h u n  b aq la jo n , sabz i, o q  to m irl ila r , p iyoz , k o ‘k at, 
y an c h ilg a n  p o m id o r  m a h su lo ti, tu z , sh a k ar , u n  kabi x o m a sh y o la rn in g  sa rf­
lash  m e ’yo rin i quyidagi fo rm u la  asosida  h isoblaym iz:
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b u  y e rd a : S - l  m s h b  u c h u n  s a r f la n a d ig a n  x o m a s h y o  m e ’y o ri

T  x .a .= S  100 / ( 1 0 0 - p ,  ) ...( IO O -p n ) ( m e ’y o rn o m a d a n  o lin a d i)
P, p n ,c h iq i t  va  y o 'q o tu v la r  m e ’y o ri ( m e ’y o rn o m a d a n  o lin a d i.)

15-jadval

Konserva 

m ahsuloti ning 

nomi

Ishlab chiqarilgan  m ahsulot ,tn  (m shb)

O ylar bo 'y icha M avsum da

IX X XI

Pom idor 400 496 360 1256
qaylasidagi 420 520,8 378 1318,8
to 'g 'ra lgan (1050) (1302) (945) (3297)

sabzavotlar (100) (1240) (900) (3140)

A so siy  x o m a s h y o  va  y o rd a m c h i  m a h s u lo t la r  m e ’y o r la r in i  a n iq la y m iz .

16-jadval

P o m id o r  q a y la s in in g  r e ts e p tu ra s i  (1 0 0 0  kg)

M ahsulot nomi % K g/t
8% li pom ido r bo 'tqasi 90,45 904,5
Shakar 6,2 62
B ug'doy uni 1,0 10
Osh tuzi 2.3 23
A chchiq qalam pir 0,02 0,2
H idli m urch 0,03 0,3

17-jadval

P o m id o r q ay lasid ag i sab zav o t qiym ali to ‘g ‘ra lg a n  q a la m p ir  k o n se rv as i ta rk ib iy
q ism la rin in g  n isba ti

Konserva

m ahsulotlarin ing
nom i

B ankalarga joylanadigan m ahsu lo tlar nisbati, % (k g /tonna)

Q iym a yoki 
sabzavotlar 
aralash masi

P om idor qaylasi H idsizlantirilgan 
o 'sim lik  m oyi

Pom idor 65 32,4 2,6
qaylasidagi (650) (324) (26)

sabzavot qiym ali
to 'g ’ralgan

chuchuk  qalam pir
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18-jadval
S a b z a v o tla r  a ra la sh m a s id a n  ta y y o rla n g a n  q iym a 

re ts e p tu ra s i  (1 0 0 0  kg d a )

Q iym a tarkibidagi m ahsulo tlar % K g/t
Q ovurilgan sabzi 41,0 410
Q ovurilgan piyoz 5,9 59
Q ovurilgan oq tom irlilar 4,3 43
K o 'kat 1,6 16
Tuz 1,1 11
T o ‘g ‘ralgan qalam pir 46,1 461

19-jadval
C h iq it va y o ‘q o tu v la r  (q a la m p ir)

Jaravonlar % K g/t
Yuvish, saralash, navlash 4
Tozalash 20
T o 'g 'ra sh 2
Boshqa kom ponen tlar bilan aralashtirish  va idishlarga joylash 1

20-jadval

M ahsulot
nom i

M ahsulo t vazniga qarab yo 'q o tuv va ch iq itla r, % hisobida
Saqlash Tozalash 

va yuvish
Q ovurish,

%
Q ovurish Sovutish A ralash­

tirish
Sabzi 1,5 10,5 41,5 2 2 1
Piyoz 1,5 17 50 2 2 1
O q tom irlilar 1,5 23 35 - 2 1
K o 'kat 3 31 - - - 1

Y o ‘q o tu v la r  (%  h is o b id a ) : p a s ta : 5 % , y o g 1— 6 % , tu z ,  s h a k a r ,  m u r c h  — 
1% d a n .

T baq l.=  184,25 100 /  (100-1)(100-8)( 100-30)( 100-5)( 100-3)( 100-1 )= 3 16,8 
T sabzi=25,46-100ь/ (  100-1)(100-10,5)( 100-45)( 100-2)( 100-2)( 100-1 )=55kg 
T  oq tom ir= 2 ,68  100s/ (  100-1)(100-23)( 100-35)( 100-2)( 100-1 )= 5 ,5  kg 
T  p iyoz= 3,68-100V( 100-1)(100-17)( 100-45)( 100-2)( 100-2)( 100-1 )= 8 ,6  kg 
T  ko 'ka t =  1,0-1003/(1 0 0 -2 )( 100-31)(100-1 )=  1,5 kg 
T pom id .=  102,77-10 0 /( 100-5)=  108,2 kg 
T  un= 2 ,46  100/(100-5)=2,6  kg 
T  shak= 7 ,28 -1002/ (  100-1)(100 -5)= 7 ,7  kg 
T  tu z= 0 ,6 8 -10 0 /( 100-1 )+ 4 ,6 9 -10 0 /( 100-5)= 1,6 kg

Y o g 'n i  sa rfla sh  m e ’y o ri b a q la jo n , sab z i, o q  to m ir l i la r ,  p iy o z n i q o v u rish g a  
sa r f la n g a n la rn in g  y ig 'in d is i va  q o v u rish  p ay tid a g i y o 'q o tu v la rd a n  ta sh k il to p a -  
d i. Q o v u r is h  p a y tid a g i y o g ‘n in g  sh im ilis h i  % d a  b a q la jo n  la rg a  2 2 % , sa b z ig a
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12%, o q  to m ir  13% , p iy o z  27% . Q ovurish  pay tid ag i yog ‘ni y o 'q o tu v la r  
m iqdori 6% deb  qabul q ilingan .

T yog‘= [  18 4 ,2 5 -2 2 + 2 5 ,4 6 -12+ 2 ,68 -13 + 3 ,6 8 -2 7 ]/ (1 0 0 -6 )= 4 6 ,7  kg

E ndi 8 m shb u chun  sarflanadigan  asosiy xom ashyo  m iq d o rin i hisoblaym iz: 
1 m shb  -  316 ,8  x = 8 -3 1 6 ,8 = 2 5 3 4 ,4  kg
8 m shb  — x
A sosiy  x o m a sh y o n in g  te x n o lo g ik  ja ra y o n la r  b o 'y la b  h a ra k a tla n ish in i 

hisoblaym iz va jadvalga kiritamiz.

21-jadval

T exnologik jarayon lar
B aqlajonlar

X om ashyo 
m iqdori, kg

C hiq it va yo'qotuvlar
% Kg

Saqlash 2534,4 1 25,3
T ozalash , yuvish 2509,1 8 200,7
T o 'g 'ra sh , elash qovurish 2308,4 30 qovuril+5 692 ,5+ 80 ,8
Sovutish 1535 3 46
Q adoqlash 1489 1 14,9
Bankaga joylash 1474,2 - -

C hiqishi, m shb da 1474,2/184,25= 8
Fizik bankada 8 0 0 0 /K = 8 0 0 0 :1,598=5006 dona  №  12 idish

Y o g 'n i a lm ash tirish  tezlig i, y a ’ni koeffitsiyen ti

K =  . 23Q M  _2 55 i4 goo Z’DD

Tayanch so‘z va iboralar

S abzavo t d o 'lm a la r i,  sabzavo t ik ra lari, p o m id o r  qay lasidagi to 'g 'ra lg a n  
sabzavotlar.

Nazorat uchun savollar

1. Q anday turdagi tam addi sabzavot konservalari ishlab chiqariladi?
2. B aqlajonning qanday navlari tam add i konservalari uchun  yaroqli h isoblanadi?
3. T am addi sabzavot konservalari tayyorlashda asosiy xom ashyodan  tashqari 

qanday  q o 'sh im ch a  sabzavotlar ishlatiladi?
4. X om ashyoga qanday  dastlabki ishloviar beriladi?
5. X om ashyoga qanday  issiqlik ishloviar beriladi?
6. Q alam pir doNmasi tayyorlash  texnologiyasini aytib bering.
7. P om idor d o 'lm asi qanday  tayyorlanadi?
8. K abachki ikrasi qanday  texnologiya asosida tayyorlanadi?
9. Y og 'n ing  alm ashtirish  koeffitsiyenti qanday  aniq lanadi?

138



10. X om ashyoning texnologik jarayonlar bo ‘ylab harakatlanishida m ahsulot miqdori 
qanday  hisoblanadi?

11. H isoblash ish larin i yuritish  u chun  m e ’y o rn o m ad an  qanday  m a ’lum o tla r 
o linad i?

12. F M M -300  aralashtirg ichining ishlash ta rz in i aytib bering.
13. Ildizm evali sabzavotlarni tozalaydigan oq im  tiz im da texnologik  ja rayon la r 

qanday ketm a-ketlikda am alga oshiriladi?
14. P om ido r qaylasi qanday  tayyorlanadi?
15. Baqlajon va kabachkilam i to 'g 'ray d ig an  m ash inan ing  ishlash tarz in i aytib 

bering.
16. C hu ch u k  qalam pir qanday  m ash inalarda tozalanad i?

4-§. Konservalangan tushlik taomlar. Umumiy ovqatlanish korxonalari 
(UOK) uchun moMjallangan konserva mahsulotlari

U yda va um um iy  ovqatlan ish  korxonalari u ch u n  birinch i va ikkinchi tushlik  
ta o m la r  ta y y o rlan ad i. B irin ch i tu sh lik  ta o m la rd a n  sh i, b o rsh , lavlagili, 
tuz langan  sabzavotli sho 'rvalar, ikkinchisidan esa tuzlangan  sabzavotli, sabzavot 
q o 'z iq o rin li, sabzavot g o 'sh tli, k a ra m -c h o 'c h q a  g o 'sh tli va h o k azo  konservalar 
ishlab chiqarilsa, um um iy ovqatlanish korxonalari uchun  taom larga qo 'shiladigan 
q o 'sh im c h a la r  (zap rav k ala r) , d im lan g a n  k a ra m , sabzavo t m a rin a d la ri, s a b ­
zavo t sa latlari kabi konserva m ah su lo tla ri h am  ish lab  ch iq arilad i.

K onserva langan  tu sh lik  ta o m la r  tay y o rlash  u c h u n  yangi sab zav o tla r 
(k a r to sh k a , k a ra m , sabzi, o q  to m ir l ila r , lav lag i, p iy o z , sa rim so q  p iyoz , 
sh p in a t, shovu l va h o k a z o ) , tu z lan g a n  k a ra m , q u ritilg an  p iyoz , q o 'z iq o r in , 
g o ‘sh t, loviya, m a k a ro n , g u ru ch , p o m id o r  pas tasi, u n , sm e ta n a , su t, sliv- 
ka , tu z , sh a k ar, c h o 'c h q a  yoki m o l y o g ‘i, k u n g a b o q a r  m oy i, m ask ay o g 6, 
c h u c h u k  q a lam p ir  pyuresi kab i x o m ash y o  v a  y o rd a m c h i m a h su lo tla r  kerak  
bo 'lad i.

S anoat jarayoni xom ashyoni tayyorlash, sho 'rva lar u ch u n  tayyor qo 'sh im cha  
m a s a l l iq la rn i  (z a p ra v k a )  ta y y o r la s h ,  q o 's h im c h a la r n i  a r a la s h t i r i s h  va 
qadoqlashni o 'z  ichiga oladi. K artoshka b ir o 'lch a m g a  keltirilib, yuvib, saralanib, 
p o 's ti a rch ilad i, q o 'ld a  y an a  to z a la n ib , chay ilib , m a sh in a d a  so m o n c h a  usu lda 
to 'g 'ra la d i,  sh u n d a n  so 'n g  1 m in . b la n sh irlan ad i yoki suvda saq lanad i.

Y angi karam , ildiz m evalilar, p iyoz b o sh q a  konserva m ah su lo tla ri u c h u n  
tayyorlangandek  tayyorlanadi. Loviya va g u ruch  m agn it m aydon idan  o 'tkazilib , 
saralanadi va yuviladi. Loviya haro rati 50°C bo 'lg an  suvda 2—3 soat ivitib qo 'y i-  
ladi va keyin h aro ra ti 97—98°C  b o 'lg an  suvda b lan sh irlan ad i. G u ru c h  1 % 
li tuzli e r itm ad a  iv itilm asdan 8—25 m in . d av o m id a  b lansh irlanad i. S h u n d an  
so 'n g  sovuq  suvda yuvilad i. N a tija d a  loviya vazni 2 m a rta , g u ru ch n ik i esa 2,6 
m a rta  o rtad i. M u z la tilg an  g o 's h t  d a s ta w a l m u z id a n  tu sh irila d i, issiq yoki 
so v u tilg an i to 'g 'r id a n - to 'g 'r i  ish lab  c h iq a r ish g a  u z a tila d i. S o c h ilu v c h a n
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m a h su lo tla r  (q u ritilg a n  sa b za v o tla r , z ira v o rla r , sh a k a r , tu z , u n )  m ag n it 
m ay d o n id an  o 'tk a z ila d i. B irinch i tu sh lik  ta o m la r  ish lab  ch iq arish  u c h u n  
dastlabk i ish lov berilgan  g o 'sh t 50—60 g ram m li b o 'lak la rg a  b o 'l in a d i va 
b an k a la rg a  jo y la n ad i. Ik k in ch i tu sh lik  ta o m la r  u c h u n  g o 'sh t 100 g ram m li 
bo 'lak larga b o 'lin ib , charvi yog 'ida  1 10°C h aro ra td a  qovurilish darajasi 30%  ga 
yetgunga q ad a r  jaz lan ad i va banka la rga  jo y lan ad i. G o 's h tn i  ja z la g an d a , o rtib  
qo lad ig an  y o g ' va sh o 'rv a s i g o 'sh t-sa b z a v o tli a ra la sh m a  k o nserva lari ish lab  
ch iqarishda ishlatiladi. B irinchi tush lik  taom lari uchun  g o 'sh t suyakli sho 'rva la r 
(b u lo n ) q u y id ag ich a  tay y o rlan ad i: suyak larn i q o zo n g a  so lib , u stid an  suv 
q o 'y ila d i va 4 so a t d av o m id a  I00°C  h a ro ra td a  p ish irilad i. S o 'n g ra  suyak larn i 
sh o 'rv a s id a n  a jra tilad i va u n g a  g o 's h t ,  sabzi, s h o lg 'o m , p iyoz so lin ib , q a y ­
n o q  suv q o 'sh ib  to 'ld ir ila d i va y an a  1 soa t d av o m id a  p ish irilad i. S hu  vaqt 
davom ida sabzavotlar va g o 'sh t tarkibidagi 70%  eriydigan m o d d a lar sho 'rvasi- 
ga o 'tad i. Sho 'rvasida shuningdek,birinchi tushlik  taom larga m o'ljallangan go 'sh t 
ham  b lansh irlanad i. P ishirish  ja ra y o n id a  sh o 'rv a  yuzasida k o 'p ik  va yog ' hosil 
b o 'lad i. K o 'p ik  o lib  ta sh la n a d i. Y og 'i a jra tib  o lin ib , q izd irib  suyuq lig idan  
ajratiladi, filtrlanib, sabzavotlarni qovurish uchun  ishlatiladi. Pishirilgan sho 'rva- 
n ing tark ib ida 2—2,5 % q u ruq  m o d d a  b o 'lad i. U ni se tkadan  o 'tk az ilib , q u ruq  
m oddasi 9— 10% b o 'lg u n ch a  qaynatiladi.

Sho'rvalar uchun tayyor qo'shimchalar (zapravka) tayyorlash 
texnologiyasi. S h o 'rv a la r  u ch u n  ta y y o r q o 'sh im c h a la r  ikki devorli q o z o n la r­
d a  yoki K rapivina q o zo n larid a  tayyorlanadi. B uning u ch u n  q o zo n d a  hayvonot 
yog 'i eritilib , p iyoz so lib  q o vurilad i, sal tu rib  sabzi va o q  to m irlila r  so linad i. 
Jaz la sh  ja ra y o n id a  sab zav o tla r s ir tid a  q o b iq  hosil b o 'la d i. 105°C h a ro ra td a  
organik m oddalarning parchalanishi natijasida qovurilgan sabzavotlaiga xushbo 'y  
h id  va t a ’m b erad ig an  m o d d a la r  a jra lib  c h iq a d i. S h u n in g  b ilan  b irga  x o m ­
ashyoni o 'ta  q izib, qovurilib  ketish iga yo 'l q o 'y ib  b o 'lm a y d i, ch u n k i 135°C va 
u n d an  yuqori haro ra tla rd a  m ah su lo td an  kuygan hid va noxush  ta ’m beruvchi 
ac h ch iq  m o d d a la r ajralib  ch iq ad i. Jazlash  ja ray o n i p iyozn ing  rangi tillas im on  
rangga k irgunga q ad a r davom  e ttir ilad i. K eyin q o zo n g a  boshqa q o 'sh im c h ila r  
q o 'sh ilib  a ra lash tirilad i.

U n , a w a lo  110°C h a ro ra td a , qu ritish  va yop ishqoq lik  xususiyatin i osh irish  
m aqsad ida qizdiriladi.

Y og ' va sh ak ar m a h su lo t t a ’m in i yaxsh ilayd i, m a h su lo tn in g  en e rg e tik  
q iy m a tin i osh irad i. Y og' ild izm evali sab zav o tla rn i va p iy o zn in g  x u sh b o 'y  
m o d d a la rin i sh im ib  o lad i h a m d a  sabzi ta rk ib idag i p ro v ita m in  A  ni h am  
o 'z ig a  yu tad i. Ild izm evali sabzavo tlar, p iyoz va z iravo rla r konserva m a h su lo t­
la rin in g  t a ’mi va h id in i yaxsh ilayd i, u la rn in g  in son  o rg an izm ig a  sing ish in i 
osh irad i. Q izil qa lam p ird an  tayyorlangan  pyure m ahsu lo tn i С  va A v itam inlari 
b ilan  t a ’m in laydi.

S h o 'rv a la r  u ch u n  q o 'sh im c h a  tay y o r b o 'lg a c h , sab zav o tla r b ilan  a ra ­
lashtiriladi. G o 'sh t-g u ru ch li sho 'rva  uchun  zalivka tayyorlanadi. Boshqa sho 'rva­
lar uchun  zalivka tayyorlanm aydi. M ahsulotlar qizdirish paytida aralashtiriladi.
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K onserva langan  b ir inch i tush lik  t a o m la rn in g  t a ’m in i  yaxsh ilash  u c h u n  k o n ­
serva m e ’yornom asiga  0 ,2—0,5%  natriy  glyutam i qo 'sh iladi.

Yarimtayyor masalliqlar. Y arim tayyor masalliqlar ishlab chiqarish  sanoatida 
sabzavotlar  yuvilib, toza lan ib ,  to 'g 'r a l ib ,  issiqlik ishlovi berilad i,  aralashtirilib  
germetik qopqoqlanadigan idishlarga konservalanadi.

Karam sho'rvasi uchun konservalangan qo'shimcha tayyorlash texnolo­
giyasi. H idsiz lan tir i lgan  c h o 'c h q a  yoki m ol yog 'i  p l i ta la r  ustiga qo 'y i lgan  
qozon larda  130— 140°C gacha  h a ro ra tda ,  bug ' bilan qizdir iladigan qozon larda  
esa 120— 130°C haro ra tda  qizdiriladi va bu yogld a  to 'g 'ra lgan  sabzi, oq  tom irl i­
lar, p iyoz jaz lanad i .  Q o z o n la rd a  ja z la g an d a  lavlagining qovurilish  foizi 11 %, 
boshqa  sabzavotlarniki 15 %, yog 'n ing  shimilishi esa lavlagi u ch u n  5%, boshqa  
sabzavo tla r  6% , p iyoznik i esa 8 % ni tashkil  etadi.

B archa  m asalliq la r,  y a ’ni ja z la n g a n  sabzavo tla r  p o m id o r  pastasi ,  o sh  
tuzi,  shakar,  z iravorlar 60—80°C h a ro ra td a  qizdirib  ara lashtiriladi va tu n u k a  
yoki sh isha banka la rga qadoq lanad i.  Q ad o q la sh d a n  o ld in  ban k a la r  tubiga lavr 
yap rog ' i  so linadi.  Q o p q o q la n ib ,  125°C h a ro ra td a  3 0 —80 m in .  d av o m id a  
sterillanadi. T ayyor  m ahsu lo t  ta rk ib ida  28 % q u ru q  m o d d a ,  9%  yo g ' ,  2 ,8 — 
3,3 % osh  tuzi bo ' l ib ,  kislotaliligi 0 ,5 —0,8  % ni tashkil  etadi.

100 porsiya bo rsh  tayyorlash  u c h u n  7 ,5 — 10 kg ko n se rv a lan g an  sh o 'rv a  
q o 'sh im c h a s i  qaynayo tgan  suvga solinadi.  U n d a n  o ld in  suvga to 'g 'r a lg a n  k a ­
ram , to 'g 'ra lg an  kartoshka solingan bo 'lad i .  S h u n d a n  so 'n g  unga  qovurilgan 
u n  va lavr yaprog'i solinadi. Tayyor borsh sm etana  va ko 'kat solinib, dasturxonga 
tortiladi.

«Sabzavotli  salat» to 'g 'r a lg a n  sabzavo tla r  b i lan  o lm a n in g  a ra la sh m as id a n  
tayyorlanadi. T ayyor  m ahsulo t tarkibiga bu lardan  tashqari o 's im lik  moyi, sirka, 
o sh  tuz i ,  shakar ,  k o 'k a t la r ,  z i ravo r la rdan  q o ra  m u r c h ,  h idli m u r c h ,  a c h c h iq  
qa lam p ir ,  lavr yap rog 'i ,  q a l a m p in n u n c h o q  va d o lc h in  kiradi.

S abzavo t va o lm a la r  nav lan ib ,  yuviladi.  K ey in  to z a la n ib ,  to 'g 'r a la d i .  
M uz la t i lgan  sabzavo tla r  das tlab  m u z id a n  tush ir i lad i .  Lavlagi b lansh ir lanad i.  
T u z lan g an  bod r ing la r  e r i tm as id an ,  z iravorlar idan  ajra tib  o linadi.

T ay y o r  sabzavo tla r  va o lm a  us tidan  tu z  sep ilad i ,  b o sh q a  q o 's h im c h a la r  
bilan birgalikda aralashtirilib, sh isha yoki loklangan tu n u k a  idishlarga solinadi. 
Q o p q o q la r  bilan b an k a  og 'z in i  berkit ib ,  116°C h a ro ra td a ,  4 0 —80 m in . d a v o ­
m id a  sterillanib, sovutiladi.

M a h su lo t  ta rk ib ida  yog ',  o sh  tuzi u m u m iy  kislotaliligi h a m d a  o g ' i r  m etall  
tuzlarin ing m iqdori m e ’yorlanadi.

Tayanch so 'z va iboralar

1- tu sh l ik  ta o m la r i ,  g o 'sh t -g u ru c h l i ,  m a k a ro n l i  sh o 'rv a la r ,  g o 'sh t-suyak l i  
sh o 'rv a la r ,  sh o ' rv a  va bo rsh  q o 's h im c h a la r i  ( zap rav k a) ,  2 - tu sh l ik  ta o m la r i ,  
sabzavotli ,  sabzavot q o 'z iq o r in l i ,  sabzavot g o 'sh t l i ,  k a r a m - c h o 'c h q a  go 'sh t l i  
konservalar.
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N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. Birinchi tushlik taom larga qanday konserva mahsulotlari kiradi?
2. Ikkinchi tushlik taom la r  sifatida qanday  konservalangan m ahsulot lar  ishlab 

ch iqariladi?
3. Sanoat jarayoni nimalarni o ‘z ichiga oladi?
4. DukkakJi sabzavotlar q anday  tartibda tayyorlanadi?
5. Sho 'rva  va b orsh  qo 'sh im chala ri  qanday  tayyorlanadi?
6. Yarimtayyor masalliq  deganda qanday  m ahsulot tushuniladi?
7. Y arim tayyor masalliqlar qanday  tayyorlanadi?
8. «Sabzavotli salat» tayyorlash texnologiyasini aytib bering.

5 -§ . Quyultirilgan pomidor mahsulotlari.
Ulam i tayyorlash texnologiyasi

Q uyultir i lgan  p o m id o r  m a hsu lo t la r i  yanch i lgan  p o m id o r  m ahsu lo tla r i  
tarkibidagi suyuqlikni bug 'la t ib  ajratish yo'li  bilan tayyorlanadi.  Quyultir ilgan 
p o m id o r  m ahsu lo tla r iga  p o m id o r  pyuresi (12— 15—20% ),  p o m id o r  pastasi 
(30—35—40% ) kiradi. B u lardan  30 % li p o m id o r  pastasi en g  k o 'p  ishlab 
ch iqar i lad igan  asosiy m a h su lo t  b o ' l ib  h isob lanadi.

P o m id o r d a n  quyu lt i r i lgan  m a h su lo t la r  ishlab ch iq ar ish  u c h u n  yaxshi 
p ishgan ,  yirik, og 'irl ig i 7 0 — 100 g r a m m  va u n d a n  yirik p o m id o r la r  yaroqli  
hisoblanadi.  B u n d a n  tashqari,  po 's t log ' i ,  u rug 'i ,  y a ’ni chiqiti  kam  ch iqad igan  
p o m id o r la r  bo 'l ish i  kerak. Sirti silliq, sh a rs im o n  shakldagi ,  h a m m a  joyi 
b irday  qizargan bo 'l ish i kerak.

K im yoviy  tark ib i b o 'y ic h a  p o m id o r la rd a  4 —9% q u ru q  m o d d a ,  shu  
ju m la d a n  2 —5 % shakar  bo 'lad i .  U lardagi o ' r ta c h a  qu ruq  m o d d a  m iqdori  6 % 
ni tashkil etadi.  P o m id o r  ta rk ib ida  sh u n in g d e k  0 ,3 —0,7%  k le tc h a tk a  ham  
b o 'l ib ,  u la r  p o m id o rn i  m e x an ik  u su lda  yig 'ib  o lish va ta sh ish d a  m u h im  rol 
o 'y n ay d i .  Y a ’ni u la rn in g  k o 'p  m iqdorda lig i  p o m id o rn i  e z i lm asd a n ,  yaxshi 
tashilish in i t a ’m in lasa ,  kam ligi m a h su lo t  sifatini pasayishiga sabab  b o ' lad i .

Yaxshi p ishgan  p o m id o r la rd a  shun ingdek ,  0 ,4  % o lm a  va l im on  kislotala- 
ri, p ek t in ,  А, С ,  В, В vitam in lar i  b o ' lad i .

P o m id o rn in g  M ayak  12/20 -4 ,  Kiyevskiy 139, Volgogradskiy 5 /95 ,  Sovg 'a  
105, C h u d o  r inka,  M oldav iya  ertagisi,  K ra sn o d are ts  8 7 /2 3 -9 ,  P ervene ts -  
190, V alen tin ,  A n a n t  va h o k a z o  navlari keng  ta rqa lgan. Y anch ilgan  p o m id o r  
m a h su lo t i  h a jm in in g  b ir  n e c h a  b a ro b a r  kam ayish i  q ad o q la sh d a  idishlar, 
q o p q o q la r  so n in in g  kam ayish iga,  sterillash, qopq o q la sh ,  ta sh ish ,  joy lashdagi 
ish larda  b ir  q a to r  iq tisod iy  foyda  keltiradi.  B ug 'la tish  u c h u n  esa 2 va 3- 
korpus la rda  q izd iruvchi agen t sifatida ikkilam chi b u g 'd a n  foydalaniladi.

Pom idor pyuresi va pom idor pastasi tayyorlash  texn o log iyasi. 
Quyultir i lgan  p o m id o r  m a hsu lo t la r i  ta rk ib idagi q u ru q  m o d d a s in in g  m iqdor i  
b ilan  b i r -b i r id an  farq qiladi. R e fra k to m e trd a  q u ru q  m o d d a s i  12— 15—20 % 
b o ' l s a ,  p o m id o r  pyuresi d eb ,  ta rk ib idag i q u r u q  m o d d a s i  3 0 —35—40%  
bo 'Isa ,  p o m id o r  pastasi d eb  n o m la n a d i .  U la rn i  tayyorlash  u c h u n  zavodga

142



yetkazilgan pom ido r  xomashyosi sifatiga k o ‘ra qabul qilingach, yuvilib, saralanib, 
yanch il ib ,  qizdirilib, m ay in  qilib ez iladi,  u ru g ‘i, p o lst log‘idan ajratib, vaku-  
um  bug‘lash qozonlarida kerakli quruq m odda miqdorigacha quyultiriladi. Lining 
qaysi konserva m ahsulo ti  ishlab chiqarish u c h u n  yaroqli ekanligi aniqlanadi 
va sexni x om ashyo  bilan  qancha l ik  d ara jada  yuklanganlig iga qa rab  yoki sexga 
yoki saqlash m aydonchasiga  yuboriladi.

Sexga yetkaz ilgan  p o m id o r la r  k on teyner la rga  or t i lgan  b o ‘lsa, gidravlik 
transporterlarga, yashikiarga yuklangan b o ‘lsa, avtoyuklagichlar, e lektrokaralar 
yo rdam ida  telejkadan tushirilib, m axsus yashik ag ‘dargich yordam ida  gidravlik 
tashuvchi qurilmaga to ‘kiladi. Agar ja m o a  x o ‘jaligining o ‘zida dastlabki ishlov 
berish punk ti  b o ‘lsa, p u n k td a  uni ezib , pu lpa  holiga keltiriladi va av tos is tem a-  
lar yordamida zavodga yetkaziladi.

Gidravlik tashuvchi qurilmaga kelib tushgan pom idorla r  sirtidagi iflosliklari 
ivib, b ir-biriga ishqalanib , yuvish m ashinasiga  yetib  borgunga  q ad a r  b ir  karra 
yuviladi. G idravlik  tashuvchi qurilmadagi oq im  tezligini quyidagi formula bilan 
topiladi.

v = cJ rJ
bu yerda c—q uri lm a  ichki yuzasin ing  d ag ‘allik koeffitsiyenti (p o m id o r  tiz im i-  
dagi s e m e n t la n g a n  gidravlik  ta shuvch i q u r i lm a  u c h u n  c = 2 6 ,5 ) ;  /?—gidravlik 
radius (o q im  kesishgan yuzas in ing  n am la n g a n  p er im etrga  nisbati) / gidravlik 
ta sh ish  q u r i lm as in ing  egilganligi (0 ,0 8 —0,12).  S uvn ing  sarfi 1 kg p o m id o r  
u c h u n  4 d m 3. O g 'i r  q o 's h im c h a la rd a n  ajra tish  u c h u n  gidravlik tashuvchi 
qur i lm ada maxsus chuqurchala rqo ld ir i lad i .  Asosiy yuvish jarayoni ventilyatorli 
yuvish mashinasida amalga oshiriladi. Gidravlik tashuvchi qurilmadan xomashyo 
o q im  tizim ining yuvish mashinasiga, u n d an  rolik yuzali saralab-tozalash uchun  
m o 'l ja l langan  tashuvchi qur ilm aga uzatiladi.  Yuvish u ch u n  m o 'l ja l langan  suv 
t in iq ,  to z a ,  h idsiz  b o ' l ib ,  1 kg p o m id o r n i  yuvish  u c h u n  0 ,7 — 1,2 I suv 
sarf lanadi.  D u s h d a n  o q ay o tg an  suvn ing  bosim i 200—275 k P a  bo 'l ish i  kerak. 
Yangi o q im  t iz im la rd a  m a v h u m  qaynash  yuzasin i hosil q iluvchi barbatyorli  
yuvish qu r i lm a la r id a n  fo y d a lan i lm oqda .  Yuvilgan suvni x lorlab , ch o 'k t i r ib -  
tozalab qayta ishlatiladi. Yangi suv faqat dush qurilmasiga uzatiladi. Saralovchi- 
tozalovchi rolik yuzali qu r i lm ada  qo 'l  y o rdam ida  nuqsonli xom ashyo , p o m id o r  
bandlari va boshqa  q o 'sh im c h a la r  ajratiladi.

Yuvilgan p o m id o r la r  toza la sh ,  sara lash u c h u n  rolik yuzali sara lash 
qurilmasiga uzatiladi. U n d a  pom idorlar  rangi, pishish darajasi, tozaligi bo'yicha 
saralanadi va m og 'o rlagan , chirigan, o ' t a  lat yegan, qurtlagani h am d a  begona 
q o 's h im c h a la rd a n  toza lanad i .  S h u n d a n  so 'n g  p o m id o r la r  yanchuvch i  q u r i l ­
m aga  uza ti lad i .  Y an c h i lg a n  p o m id o r la r  keying! j a ra y o n n i  o son lash tir ish  
m aqsad ida  b ir  karra qizdiriladi va m ay in  qilib ezish qurilm asiga uzatiladi. Bu 
yerda m ay in  qilib ezilgan p o m id o r la rd a n  p o 's t lo g ' i  va u rug 'i  ajratiladi. Ezish 
ko 'p incha  3 bosqichda amalga oshiriladi.

Y anchish  va u ru g 'id a n  ajratish m axsus urug ' a jratkich quri lm alarda  am alga 
oshiriladi. Aylanuvchi o 'q la r  yordam ida  pom ido r la r  eziladi va setkali barabanga

143



uzatiladi.  Setka teshiklaridan p o m id o r  sharbati va urug 'i o ' tad i .  Q olgan  mag 'z i 
b a r a b a n n in g  o x i r id a n  c h iq ib  q i r g ' i c h la s h  q u r i lm a s ig a  u z a t i la d i .  U n d a  
q i rg 'ich lan ib ,  y ig 'uvch i idishga bor ib  tushadi.  S h a rb a t  m a rk a z d a n  q o c h m a  
separa to r la rda  u rug 'idan  ajratiladi va yig 'uvchi idishga uzatiladi.

Yanchilgan  p o m id o r  malisuloti o q im d a  75°C h a ro ra tgacha  qizdiriladi. Bu 
esa p o m id o r  mag 'z in ing  po 's tlog 'idan  ajralishini osonlashtiradi va yo 'qo tuv lam i 
kam aytirad i ,  havon i siqib ch iqar ib ,  bug 'la sh  u c h u n  qulay  sha ro it  yara tadi.  
Q izdirish  u c h u n  uzluksiz  ishlaydigan issiqlik a lm ash inuv i  q u r i lm a la r id a n  
foydalan ilad i.  U larga k o 'p  yo 'l l i ,  quvurli ,  q o b iq -quvurl i ,  ikki quvurli  (q uvu r  
ich ida  q u v u r  tip idag i)  ( 4 4 ,4 5 -ra sm la r )  bos im i 130— 150 k P a  b o ' lg a n  bug ' 
bilan q izd ir ilad igan  q u r i lm a la r  m isol b o ' lad i .

l i
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в ****** I Щ  шш |g j|

4 4 - r a s m .  Q u v u r  ic h id a  q u v u r tip id a g i 4 5 - r a s m .  Q u v u r  ic h id a  q u v u r  tip id a g i
q iz d ir ish  q u r ilm a s i va  a r a la s h t i r g ic h l i  q iz d ir ish  q u r ilm a s i va  u n i a v to m a tik

y ig ‘uvch i id ish . b o s h q a ru v  p u lt i .

Qizdirilgan mahsulotlardan po'stlog'i va urug 'i (agar urug' ajratkich qurilmasi 
bo ' lm a sa)  q irg 'ich lan ib  ajratiladi.

Q irg 'ich la sh  qur i lm asi  q o b iq  ich ida  o ' rn a t i lg a n  yo tiq  ho la tdag i setkali 
ba ra b an d an  tashkil topgan  bo 'l ib ,  bara b an n in g  m arkaziy  q ism idan  aylanuvchi 
o 'q  o ' tgan .  O 'q  ust ida  sh n e k  va kurak la r  o 'rn a t i lg a n .  O 'q  b ilan  2 ta  p ic h o q  
bir ikkan .  P o m id o r  m ahsu lo t i  m a h su lo t  tu shad igan  b u n k e rd a n  kirib, sh n e k  
y o rdam ida  q irg 'ich lash  kam erasiga  uzatiladi. Bu yerda p ic h o q la r  se tka orqali 
m a h su lo tn i  q irg 'ich la b  o ' tk a z a d i .  P ic h o q la r  o 'q q a  n isba tan  1,5—2° egilgan 
ho lda o 'm ati lad i .  Bu esa aw a liga  m ahsu lo tn ing  kirib kelishi va so 'nggi q ism ida
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esa ch iq it la rn i  ( p o ‘s t l o g \  u ru g 1) q u r i lm a n in g  ox ir ida  joy la shgan  ora liq  orqali 
ch iqib  ketishini t a ’minlaydi. QirgMchlangan m ahsulo t  maxsus id ish d ay ig ‘iladi.

Q irg 'ich la sh  2 ta  yoki 3 ta  k e tm a -k e t  u la n g an  q irg 'ich la sh  q u r i lm a la r id a  
am a lg a  o sh ir i la d i .  2 tali q i rg ' i c h la s h  (d v u p lek s )  q u r i lm a s id a  b ir in c h is i  
te sh ik la rin ing  d ia m e tr i  1,2— 1,5 m m  b o ' lg a n ,  ikk inchisi esa te sh ik la r in ing  
d iam etr la r i  0 ,8 —0,5  m m  b o ' lg a n  se tk a la rd an  iborat.  U c h a la  q irg 'ich la sh  
( tr ip leks )  qu r i lm alar i  te sh ik la rin ing  d iam etr i  1,2; 0 ,7  va 0,5 m m  b o ' lg a n  3 t a  
se tkadan  iborat.  B irinchi q irg 'ich la sh  q u r i lm a s in in g  kesik ko n u s  shaklidag i 
setkasi bo 'l ib ,  se tka  va simli p ic h o q la r  orasidagi o ra l iq  5 d a n  10 m m  gacha ,  
ikkinchi va u c h in c h i  qu r i lm a la r  s i l indr  shak lida  bo ' l ib ,  4 m m  b o sh q a r i lm ay -  
digan oraliqqa ega.

Q irg 'ich la sh  paytidagi c h iq i t la r  3 ,8 dan  6%  g a c h a  ( o ' r t a c h a  4 ,6  %) ni 
tashkil qiladi va ularning tarkibida 65% gacha nam lik  bo 'ladi.  M ahsulotni siqish 
darajasi simli p ich o q la r  va se tka orasidagi m asofan i boshqarish  orqali  am alga  
oshiriladi.

M a y in  q i l ib  e z i lg a n  p o m i d o r  m a h s u lo t i  q iz d i r i s h  j i h o z i d a  95 °C  
h a ro ra tg a ch a  q izdirilib ,  v a k u u m  bug 'la t ish  q o z o n ig a  uza tiladi.  Bu q o z o n d a  
p o m id o r  xom ashyosi  tark ib idagi q u ru q  m o d d a s i  12— 17 % b o ' lg u n g a  q a d a r  
quyultir i lad i va nasos y o rd a m id a  qizdirish  jih o z ig a  uza ti lad i .  Bu yerda 98°C 
h a ro ra tg a c h a  qizdir ilib ,  tay y o r  p y u re la r  h a jm i 1 l i t rgacha  b o ' lg a n  sh isha 
idishlarga q a d o q lan a d i .  S ter i l lan ib  sovuti lad i ,  keyin yorl iq lan ib ,  id ishlarga 
jo y lanad i-da ,  saqlash u c h u n  o m b orxona la rga  uzatiladi.

P o m id o r  pastasi h a m  xuddi p o m id o r  pyuresi kabi ta yyo rlanad i ,  faqat 
quyult i r ish  ja rayon i  ta rk ib idagi q u ru q  m o d d a  m iq d o r i  30— 35 % b o 'lg u n g a  
q a d a r  d a v o m  ettir iladi.  Q izd irish  yuzasi b u g ' la sh  k o rp u s td an  ta shqar ida  
joy lashgan  vakuum  bug 'lash  quvurlarida  bug 'lash  u c h u n  steri l langan p o m id o r  
m ahsu lo t i  korpusga uza tishdan  o ld in  so vu t i lm ayd i ,  m axsus  vintel orqali  
b ir inch i ko rp u sn in g  (m ah su lo t  b o 'y ic h a )  separa to r iga  uza ti lad i .  Q izdirish  
yuzasi bug 'la t ish  k am eras in ing  ic h id a  o 'rn a t i lg a n .  Q u v u r  ic h id a  s te ri l langan  
m a h su lo t  85±2 °C h a ro ra tg a ch a  sovutiladi.  A ks h o ld a  sh a rb a t  bug 'la r i  bilan 
birga m ahsu lo tda  h a m  yo 'qo tuv la r  bo 'l ish i m u m k in .  Sovutishni bosim  ostidagi 
yoki a tm osfe ra  bosim iga  te n g  b o ' lg a n  bos im li  id ishga solib, o 'z i  bug 'lan ish i  
o rqali  am a lg a  osh ir ish  m u m k in .  Q izd irish  yuzasi bug ' la t ish  kam eras idan  
ta sh q a r id a  joy lashgan  q u r i lm a la r  u c h u n  p o m id o r  m a h su lo t in i  s te ri l lashni 
b ir in c h i  ko rpusda  q ism a n  quyu lt i r i lg an d an  keyin am a lg a  osh ir ish  m u m k in .  
B u n d a  q i r g ' i c h l a n g a n  t a y y o r  p o m i d o r  m a h s u lo t i  v a k u u m  b u g ' l a t i s h  
qurilm asin ing  birinchi korpusiga uzatiladi va tarkibidagi qu ruq  m o d d a  m iqdori 
8 % b o ' lg u n g a  q a d a r  quyultir i lad i.  S h u n d a n  so 'n g  y u q o r idag idek  ta r t ibda  
s te ri l lanadi.  A gar  bu  korpusdag i qaynash  h a ro ra t i  b ilan  kelib tu shayo tgan  
m a h su lo t  ha ro ra ti  orasidagi farq 50°C d a n  o r tm a sa ,  k o 'n d a la n g  ( tangensia l)  
ravishda keyingi ko rpusn ing  separa to r iga  uzatiladi.

Agar, aytilgan h a ro ra t la rn in g  farqi 50°C d a n  yuqori  bo ' lsa ,  2- korpusga 
m ahsu lo tn i  uza tishdan o ld in  sovutiladi.
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Pomidor pastasi.
U zluksiz ishlaydigan bugMash qurilm alarida pomidor m ahsulotini 

konsentrlash. P o m id o r  pastasi m axsus o q im  tiz im larda  ishlab chiqariladi.
P o m id o r la rg a  dastlabki ish loviar berish b a rc h a  o q im  t iz im la rd a  h a m  b ir  

xildagi texnologik  ja ra y o n ia rd a n  iborat.  Bu t iz im la rn ing  b i r -b i r id an  farqi 
vak u u m  bugMash q u r i lm a la r in ing  konstruksiyas idan  iborat.

Hozirgi k u n d a  p o m id o r  pastasi ishlab ch iqarish  korxonalari  V engriyaning 
L a n g  R ,  Y u g o s l a v iy a n i n g  A S  5 5 0 ,  A S - 8 8 0 ,  I t a l i y a n i n g  R o t o f i l m  
(T o to m a n s in i  f irmasi)  m o d e l la r id a n  keng  m iqyosda  fo y d a la n m o q d a .

V engriyan ing  L ang  R o q im  tiz im i 5 tu rd a  boMib, R -8 ,  R16, R 24 , R32, 
R48 d eb  m arka lanad i.  O 'z  navba tida  u la rn ing  ishlab ch iqar ish  u n u m d o r l ig i  
80, 160, 240, 320 va 480 to n n a /s u tk a n i  tashkil qiladi.

B u g ' la t i sh  q u r i lm a la r id a  m a h s u lo tn i n g  h a r a k a t  y o 'n a l i s h i  b u g 'n in g  
yo 'na lish iga  q a ra m a -q a rsh i  yo 'na l t i r i lgan  2 ta  bug 'la t ish  bosq ich i b ir -b iriga  
ustm a-ust o 'rnatilgan va bunda  2-korpusdan ajralib chiqayotgan sharbat bug'lari 
qizdir ish  tuynug i o rqa li  bug ' quvuris iz  das tlabki b u g ' la t i sh  qur i lm asiga  
q izd iruvchi bug ' sifatida bor ib  tushadi.  Dastlabki sharba t qu r i lm aga  po 'kak l i  
sath boshqargich orqali borib tushadi. Dastlabki bug'latish jarayoni issiq sharbatni 
m arkaziy  quvu r  orqali qay ta -qay ta  aylanishi b ilan  am alga oshiriladi.

Quyultirilgan sharbat nasos yordam ida yakuniy bug'lash qurilmasiga uzatiladi. 
Bu bosq ich  sh isha  q u v u rc h a  ichiga o ' rn a t i lg a n  sharba t  sa th in i  k o 'rsa tk ich  
elektrodlar yordam ida  boshqaril ib  turiladi. Bu yerda quyulgan sharba tn i kichik 
quvurchalardan markaziy quvurga qayta-qayta majburan aylanishi shnekli nasoslar 
yordam ida am alga oshiriladi (m e'yordagi quruq  m o d d a  m iqdori hosil bo 'lgunga 
qadar).

Q u y u l t i r i lg a n  ta y y o r  m a h s u lo t  q u r i lm a d a n  v a r ia to r l i - s h n e k l i  n aso s  
yordam ida  chiqarib olinadi. Tayyor m ahsulo t tarkibidagi qu ruq  m o d d a  miqdori 
re f ra k to m e tr  y o rd a m id a  a v to m a t ik  naz o ra t  q ilinad i va o 'z i  yozad igan  asbob  
yo rdam ida  ro 'yxatga olinadi.

Bug ' q o z o n id a n  ke layotgan  bug ' to 'y in t i ru v c h i  q u r i lm a d a n  o ' t ib  yakun iy  
b u g 'la t ish  b o sq ic h in in g  q izd ir ish  k am eras iga  bo r ib  tu sh a d i .  T o 'y in t i r i sh  
qu r i lm as ida  bug ' belg ilangan  q izd ir ish  h a ro ra t ig ac h a  q izd ir ish  k am eras id an  
ajra tib  o lin ib ,  qay ta  ish langan  k o n d e n s a n t  y o rd a m id a  sovutiladi.  B u g 'n i  
to 'y in t i r ish  orqali  o ' tk i r  b u g 'n in g  q izd ir ish  kam erasiga  kirishini va to m a t  
m ahsulo ti  kuyishining oldi o linadi.  Q ay ta  ish langan k o ndensa t  bug ' qozon iga  
qaytariladi.

Ikk inch i bug 'la t ish  b o sq ic h id a n  ajralib  ch iq q a n  sha rba t  b u g 'i  ( ikk ilam chi 
bug ')  b ir inch i b o sq ic h d a  q izd iruvch i agen t s ifa t ida  ishlatiladi.  Q u ri lm a d ag i  
v a k u u m  y a r i m b a r o m e t r i k  t i p d a g i  q a r a m a - q a r s h i  h a r a k a t l a n t i r u v c h i  
k o n d e n s a to r  y o rd a m id a  hosil q ilinad i.  K o n d e n sa t la n m a y d ig a n  gaz la r  esa 
plunjerli v ak u u m  nasos y o rd am id a  so 'r ib  olinadi.

«Lang R 16» qurilm asining bug 'latg ich  kamerasidagi ishchi harorat  yakuniy 
bug 'la tg ichn i  qizdirish  b o 'sh l ig ' id a  97— 102, yakun iy  b u g ' la tg ich n in g  bug '
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b o ‘shlig‘ida  60—65, dastlabki b u g 'la tg ich n i  q izd ir ish  b o 'sh l ig ' id a  64—68, 
dastlabki bug 'la tg ichning  bug ' bo 'sh lig 'ida  4 2 —46, kondensatordagi sovituvchi 
suvn ing  h a ro ra t i  38—40°C ni tashkil qiladi.  D ast labki b u g ' la tg ic h d a  issiqlik 
uza tish  koeffitsiyenti 100— 1250, y akun iy  b u g ' la tg ic h d a  esa 1250— 1500 
(kkal / m 2 soat °C).

B u n d a n  ta shqar i ,  bu g 'lab  quyilt ir ish  ja ra y o n in i  pas t  haro ra tl i  2 korpusli  
bug ' la sh  qur i lm a la r ida  (4 6 -ra sm )  h a m  am a lg a  osh ir ish  m u m k in .

[=]

46-rasm . P ast haro ra tli ikki korpusli bugMash apparati:
1 — s o v u tg ic h ; 2 — bugM atg ich ; J  — s e p a ra to r ;  4 — a m m ia k li  bu g M atk ich ; 5  — k o n d e n sa t 
u c h u n  n a so s ; 6 — q a b u l q ilu v c h i b a k ; 7  — s e rk u ly a ts iy a  n a so s i; S  — a m m ia k  u c h u n  id ish ;

9 — k o m p re s so r ;  10 — b o s h q a ru v  p u lti .

B u g 'la tg ic h d an  o l ingan  to m a t  pastasi q a d o q la s h d a n  o ld in  s teri l lanadi.  
S ter il lash  qur i lm asi  ikki ko 'y lak l i  (go r izon ta l)  y o t iq  s i l in d rd a n  ibora t  bo 'l ib ,  
un in g  ich ida  sh n e k  o 'rna t i lgan  ba ra b an  aylanadi.  B a rabann ing  tashqi d iam etr i  
q iz d iru v ch i  s i l in d rn in g  ichki kuylagi d ia m e t r ig a  m o s  tu sh a d i .  Bu sh n e k  
s te r i l lanayo tgan  to m a t  pas tas in i  3 —4 d a q iq a  tezlik  b ilan  s i l ind rn ing  ko 'y lag i 
devori o rqa li  ha rakatlan tirad i .  B u n d a  yaxshi issiqlik a lm ash inuv i  hosil  bo 'l ib ,  
m a h su lo tn in g  kuymasligi u c h u n  sha ro it  yara tiladi.  S h n e k n i  uza tish  qobiliyati 
pas tani sterillashga uza tishdan a n c h a  ustun va sh u n in g  u c h u n  h a m  pasta shnek  
h a m d a  ba ra b an  o ra l ig 'idan  qay ta  oq ib  ch iqad i.  B un ing  natijasida m ahsu lo tn i  
yaxshilab ara lash tirish  va go m o g e n lash  im k o n i  yaratiladi.

P as tan i  q izd ir ish  h a ro ra t i  bo sh q a rg ic h  y o rd a m id a  8 6 —92°C o ra l ig 'ida  
boshqarilad i  va o 'z i  yozadigan  asbob  y o rd a m id a  ro 'yxa tga  o linadi.

T o m a t  pastasi u c h u n  m o 'l ja l la n g an  «L ang R» k o m p le k s  o q im  t iz im in in g  
texnik  ko 'rsatkichlari 22-jadvalda keltirilgan. Bu jadvalda  u n d a n  tashqari elektr 
energiyasi ,  b u g ' ,  suv va ishchi kuch i sarfi h a m  k o 'r sa t ib  o ' t i lgan .
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AS tipidagi oqim (izimida tomat pastasi ishlab chiqarish 
texnologik jarayoni

S obiq  Y ugoslaviya R e sp u b lik a s in in g  «Y edins tvo»  f irm asi  t o m o n i d a n  
tayyorlangan  to m a t  pastasi ish lab  ch iqar ishga  m o 'l ja l langan  o q im  tiz im idan  
hozirgi k u n d a  h a m  0 ‘zbek is ton  Respub likas in ing  k o 'p g in a  konserva lash  
k o rx o n a la r id a  fo y d a la n i lm o q d a .  Bu lin iya j u d a  yuqor i  ish lab  c h iq a r ish  
unumdorligiga ega bo'lib, sutkada 550 va 880 to n n a  pom idorin i qayta ishlashga 
mo'lja llangan.

2 2 —23-jadva lda  A S -5 5 0  va A S -880  o q im  tiz im la r in ing  texnik  tavsiflari 
keltirilgan.

AS-880 oqim tizimi 3 ta  alohida tiz imdan tarkib topgan bo'lib, unda pom idor  
qabul qilinadi va qayta ishlanadi. Bu oq im  t iz im da pom idorla rn i qabul qilish va 
ilk m aro taba yuvish ham da  keyingi yuvish qurilmalari, yakuniy sovitish, saralab 
toza lash ,  u ru g 'a jra tk ic h ,  yanch i lgan  m ahsu lo t la rn i  qabul q iluvchi id ishlar  
ke tm a-ke t  o 'rna tilgan .

A S -5 5 0  o q im  tizimi esa 2 ta  s h u n d a y  o q im  t iz im id an  iborat.
Y a n c h i lg a n  p o m i d o r  m a h s u l o t i  u r u g ' i d a n  a j r a t i l g a c h ,  q iz d i r i l ib ,  

q i r g ' i c h la n a d i .  Q iz d i r i sh  h a r o r a t i  7 5 — 80°C a t ro f id a  b o ' l ib ,  a v to m a t ik  
boshqargich yordam ida ±2°C o 'rnatilgan tartibda boshqarilib turiladi. Qizdirilgan 
m a h su lo t  3 bosq ich li ,  setkasi te sh ig in ing  d iam etrla r i  1,2; 0 ,8  va 0 ,4  m m  
bo'lgan qirg'ichlovchi qurilmada qirg'ichlanadi. Quyultirishdan oldin mahsulotni 
uzoq m u d d a t  havoli m u h itd a  saqlanib qolishining oldini olish m aqsadida ikkala 
t ip d a g i  o q im  tiz im lari h a m  hajm i 2000 d m 3 b o ' lg a n  10 ta d a n  ta n k la r  bilan 
jihoz langan .

Q irg 'ic h la n g an  p o m id o r  m ahsu lo t i  quvurli q izd irg ichga bo r ib  tu shad i  va 
u n d a  8 0 oC  h a ro ra tg a c h a  qizdir il ib ,  vakuum  tip idag i  sovutg ichga uzatiladi.

Bu yerda nam lik  q ism a n  b u g 'lan a d i  va m a h su lo t  45°C  g ac h a  soviydi. Bu 
yerdagi vakuum yarimbarometrik kondensator yordamida hosil qilinadi. Shundan  
so 'n g ,  m a h su lo t  m a rk a z d a n  q o c h m a  nasos y o rd a m id a  plastinkali  issiqlik 
a lm ashinuvi qur i lm asiga  uzatiladi va u n d a  m ah su lo tn in g  harorati  25°C gacha  
pasaytiriladi. Sovigan mahsulot nasos yordamida tanklarga uzatiladi. Quyultirishdan 
old in  esa m ahsulo t sterillanadi.

Q uyult ir i lad igan  m a h su lo t  qabul q iluvchi ta n k d a n  q izd ir ishn ing  b ir inch i 
bosqichiga borib  tushadi.  Bu yerda u bug 'la t ish  s tansiyasining qayta ish langan 
kondensa ti  bilan q izdiriladi.  K eyin  u q izd ir ishn ing  2 -bosq ich iga  uza ti lad i  va 
bu yerda o 'tk ir  bug' bilan qizdiriladi. I25°C gacha qizdirilgan pom ido r  mahsuloti 
sterillash u c h u n  ush lab  tu r ishga  m o 'l ja l langan  q u r i lm aga  uza tiladi va shu 
h a ro ra td a  60 m in. d av o m id a  ush lab  turiladi.  S h u n d a n  so 'n g  s te ri l langan  
m ahsu lo t  vakuum  bug 'lash  qurilm asiga  uzatiladi.

A S -8 8 0  o q im  t iz im ida  2 korpusli bug ' la t ish  qur i lm asi  o 'rn a t i lg a n .
AS 550 o q im  tiz im ida esa m ahsulo t 2 var ian tda  ishlab chiqariladi.  Birinchi
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variant m ahsu lo t  b o 'y ich a  3 korpusli, bug ' b o 'y ich a  2 korpusli (bir yo 'nalish li)  
va 2 -var ian t  esa bug ' bilan b ir -b iriga  q a ra m a -q a r sh i  yo 'n a l t i r i lg an  2 korpusli 
q u r i lm a d a n  (AS 550 PS) tarkib topgan . U la rn in g  asosiy texnik  ko 'rsa tg ich lari 
jadvalda keltirilgan.

Bir xil ishlab ch iqar ish  u n u m d o r l ig ig a  ega b o ' lg a n  q u r i lm a la rn in g  texnik  
tavsiflarini so lishtirib  k o 'r ib ,  bug ' b ilan  m a h su lo t  b ir -b ir iga  q a ra m a -q a r sh i  
yo 'nalt ir i lgan bug 'n in g  tejash j ih a td a n  a n c h a  ustun  ekanligini ko 'rish  m um kin .  
B u n d a n  tashqari yakun iy  bug 'la t ishdag i h a ro ra tn in g  yuqoriligi m a h su lo tn in g  
yopishqoqligini kam aytiradi va m ahsu lo tn i  y a n a d a  yuqori q u ru q  m odda li  qilib 
(m asa lan  40%  li) olish im kon in i  berad i .  Q u y u lt i r i lg an d an  so 'n g  pas tan i  
sterillashning hojati yo 'q . C hunk i 85°C haroratda  qur i lm adan  ch iqqan  m ahsulot 
te rm om e'yorlovch iga  ( te rm odozato r)  uzatiladi va bu yerda un ing  harorati  yana  
10oC g a k o ‘tariladi.

Barcha oq im  tizimlar pastani tunuka  idishlarga qadoqlovchi qurilm alar  bilan 
kom p le k t la n g an .  So 'ngg i yillarda pas ta  asep tik  usu lda ,  a ly u m in  folgali,  turli 
hajmdagi idishlarga qadoqlanm oqda.

Yotiq bugMash qurilmalarida tomat pastasi olish texnologik jarayonlari

Y u q o rid a  k o 'r ib  ch iq ilgan  b u g 'la sh  qu r i lm a la r i  tik o ' rn a t i lg a n  b u g 'la sh  
qu r i lm a la r id a n  ta rk ib  topgan .  B unday  konstruksiya  b u g 'la sh  q u r i lm a la r in ing  
j u d a  kat ta  o ' l c h a m la rd a  ekanlig in i h isobga o lib ,  m e x an ik a  n u q ta i  n azar id an  
tanlangan. Bundan tashqari,  tik o 'rnatilgan bug'lash qurilmalarida bug'latiladigan 
mahsulot qurilmaning yuqorigi qismidan uzatiladi. Bug'lanayotgan mahsulotning 
ta rqa lish i  va ha raka tlan ish i  m a h su lo tn in g  q a n d a y  tez likda  uzatil ishi va unga  
bog'liq bo 'lgan m arkazdan q o ch m a  kuch darajasiga bog'liq bo'ladi. U esa past va 
o ' r t a c h a  qovushqoq likka  ega b o ' lg a n  m ahsu lo t  u c h u n  a n c h a  yuqori  bo 'lad i .  
B u n d a y  tu rd a g i  q u r i lm a la r d a  d e v o r d a n  o q ib  k e la y o tg a n  m a h s u lo tn in g  
h a raka t lan ish  tezligini va d e m a k ,  o q im  qalin lig in i h a m d a  m a h su lo tn in g  
qu r i lm a ichida bo 'lad igan  m udda tin i  nazora t  qilish a n c h a  m ushkul.

B ug 'lash  korpusi yo tiq  o ' rn a t i lg a n  p ly o n k a t ip id a g i  b u g 'la sh  q u r i lm as id a  
esa bu ja rayon  b o sh q a ch a  tashkil q ilingan. P lyonka  qalinligi va m ah su lo tn in g  
q u r i lm a  ich ida bo ' l ish  m u d d a t in i  ku rak la r  h a m d a  s il indrik  q izd ir ish  yuzasi 
orasidag i o ra liqn i b oshqa r ish  orqali  naz o ra t  qilish m u m k in .

Bundan  tashqari, tik bug 'lash qurilm alarida  m arkazdan  q o c h m a  kuch  t a ’siri 
ostida m ahsu lo tn ing  barcha  qaynatish quvurlar ida  tekis tarqalmasligi natijasida 
qizdirish  yuzas in ing  pastki q ism lar in i  m a h su lo t  yuvib o ' tm as lig i  va oq iba tda  
sirkulyatsiya b o ' lm a sd a n  m ah su lo tn in g  kuyishiga olib kelishi m u m k in .

Y otiq  o ' rn a t i lg a n  bug 'la sh  qu r i lm as iga  «R otofi lm »  ( I ta l iyan ing  «Tito 
M a n s in i»  f irm as i )  m o d e l i  m iso l  b o ' l i s h i  m u m k i n .  U  q u y id a g i  asos iy  
e lem en tla rdan  iborat:

— bug ' ko 'y lakli  s i l indr  shaklidagi yo tiq  korpus;
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— kesik konus  shaklidagi sh a rb a t  bugMarini a jra tib  o lishga moMjallangan 
kengayish  kam eras i  ( asosiy ko rp u sn in g  o rq a  to m o n ig a  o ‘rnati lad i) .  U n in g  
yuqorigi q ism ida sharba t bug 'la r in i  ajratib  oladigan flyansli patrubkasi  bor.

— m arkaz iy  q ism ida  o ‘q va unga krest shak lida  4 y o ‘lli qilib o 'rn a t i lg a n  
kurak lari  b o ' lg a n  ro to rd a n  ta rk ib  to p g a n .  K u ra k la r  q a t lam li  p la s t ik d a n  
tayyorlangan. Bu kurak la rn ing  uzunligi sil indr korpusi uzunligiga te n g  bo 'l ib ,  
u la rn ing  m etall  u sh lag ichga  o 'rn a t i l i sh i  ro to r  va si l indr  o 'r ta s idag i o ra liqn i  
boshqarish  im kon in i  berad i .  Bu ora liq  o d a td a  u n c h a  ka t ta  em as.  C h u n k i  u 
p ly o n k a n in g  qalinligini boshqa rad i.  K urak la rda  yotiq  y o ' lak la r  b o ' l ib ,u la r  
p ly o n k a n in g  haraka tlan ish  tezligini osh irad i  va m a h su lo tn i  ku rak la r  o ld ida  
yig'ilib qo lish in ing  o ld in i  oladi.

Bu a p p a ra t  ro to r  u za tm a s i  a ra lash t irg ich li  q u r i lm a  ( c h a n ) ,  nasoslar ,  
u za tk ich  quvur la r ,  y a r im b a ro m e t r ik  k o n d e n s a to r ,  a v to m a t ik  n a z o ra t  va 
boshqarish  sis tem alari  bilan j ih o z la n g an .

Q uyultir i lad igan  m a h su lo t  nasos y o rd a m id a  tangensia l rav ishda p a t ru b k a  
orqali  qu r i lm aga  uza tiladi.  Bu p a t ru b k a  sil indrik  ko rpusin ing  q o p q o g ' id a  
o 'rna t i lgan .

M a h s u lo tn in g  h a ro ra t i ,  v a k u u m  dara jas iga  b o g 'l iq  h o ld a  q u r i lm a d a  
m a h su lo tn in g  o 'z - o 'z id a n  b ug 'lan ish i  vujudga keladi.

M a h s u lo t  tu r iga  q a r a b  b u g ' la s h  h a ro ra t i  3 5 —90°C a t ro f id a  b o ' la d i .  
M ahsu lo tn ing  qu r ilm a ichida bo 'l ish  m udda ti  IS se k .d a n  1 m in.gacha.

R o to r  kuraklari to m o n id a n  hosil q ilingan m a rk a zd a n  q o c h m a  kuch  t a ’siri 
ostida mahsulot yupqa plyonka holida qurilmaning ichki devorlariga uloqtiriladi. 
P lyo n k an in g  haraka tlan ish i  va ro to r  ku rak la rin ing  d o im iy  haraka tlan ish i  
natijasida yuzaga kelgan s irkula tsiya bug 'la t ish  ja ra y o n in in g  tezligini sezilarli 
d ara jada  oshiradi .  A ynan  a n a  shu  issiqlik a lm ash inuv i yuzasin ing kichikligiga 
q a ra m a sd a n  q u r i lm a n in g  yuqori bug ' la t ish  xususiyatin i t a ’m inlaydi.

M ah su lo td a n  ajralib ch iq ay o tg a n  bug ' q u r i lm a n in g  m a rk a z iy  q ism ida  
yig 'i ladi va kat ta  tez likda  k o n d en sa to rg a  u langan  q u v u r  orqali  q u r i lm a d a n  
ch iq ib  ketadi.

Q uyultir i lgan  m ahsu lo t  s il indrik  ko rp u sn in g  pastki q ism id a  o 'rn a t i lg a n  
sh tu tserdan  nasos y o rdam ida  ch iqar ib  olinadi.

Q uyulish  darajasi e lek tron  re f ra k to m e tr  y o rd a m id a  boshqariladi.
Quyultirilgan tomat mahsulotlarini qizdirish. Q uyultir ilgandan so 'n g  to m a t  

m ahsu lo tla r in i  qizdirish  u c h u n  «Q uvur  ich ida  quvur»,  « R o to te rm » ,  sh n e k  
t ip idag i ,  uzlukli ish laydigan,  a ra lash tirg ich li  va2 ta  q izd ir ish  yuzasi b o ' lg an  
issiqlik a lm ash inuv i qu r i lm a la r id a n  foydalaniladi.  Idishlardagi qad o q la sh d a n  
oldingi qizdir ish  ha ro ra ti  85°C  ni tashkil  qiladi.

Qadoqlash, berkitish va sterillash

T ay y o r  to m a t  pastasi hajm i 1 kg g a c h a  b o ' lg a n ,  savdoga ch iqar ish  u c h u n  
m o 'l ja l langan  m ayda  id ishlarda,  U O K  ( U m u m iy  ovqat lan ish  korxonalari)  va
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konservalash korxonalarida qayta ishlashga m o ‘ljallanganlari esa 3— 10 kilogrammli 
idishlarga, alyum in  folgali aseptik  qoplarga qadoqlanadi.

M ayda shisha va tunuka  idishlarga qadoqlangan tom at pastasi 100°C haroratda 
sterillanadi.

Agar  qaynoq lig icha  q adoq lash  u c h u n  sh a ro i t  ye t ishm asa ,  2000—3000 s m 3 
ha jm dag i id ishlarga q a d o q la n g a n  p o m id o r  m a h su lo t i  h a m  av toklava la rda 
sterillanadi. Sterillash m uddati  bankan ing  hajmiga bog ‘liq b o ‘lib, 10—35 m in .n i 
tashkil qiladi.

T a y y o r  t o m a t  pas ta s i  1 -8 2 -1 0 0 0 0 ,  № 1 5  id is h la rg a  q a d o q l a n g a n d a ,  
qaynoqligicha konservalanadi. Bunda tom at mahsuloti qadoqlashdan oldin 94±2°C 
haro ra tgacha  qizdiriladi. S h isha idish yotiq  ho lda ,  tu n u k a  idish esa qopqogMni 
pastga qilib to 'ntarilgan holatda, qopqoqni va m ahsulo t  to ‘lmay qolgan b o ‘shliqni 
o ‘z - o ‘zini sterillashi m aqsadida 20—25 daqiqa ushlab turiladi va s h u n d a n  so‘ng 
40±2°C haroratgacha sovutiladi. Metall idishlarga qadoqlangan mahsulotni sovutish 
ja r a y o n in i  t e z la t ish  m a q s a d id a  b a n k a la rn i  a y la n t i r ib  tu r a d ig a n  m a x su s  
m o s l a m a d a n  foyda lan ish  m u m k in .  S ovu ti l ib ,  q u r i t i lg a n  b a n k a la r  ta shq i 
ko 'rinishi b o 'y ich a  ko‘rikdan o ‘tkaziladi.

30 % li to m a t  pastasini idishlarga qadoq laganda  8— 10% osh  tuzi q o ‘shiladi. 
T u z n in g  b u n d a y  konsen tra ts iyas ida  m ik ro o rg a n iz m la r  r ivo jlan ish in ing  oldi 
o linad i.  Biroq agar  idish t o ‘g ‘ri tay y o rlan g an  boMmasa, bu  usu lda  m a h su lo t  
ayn ishn ing  old in i olib b o ‘lmaydi.

Agar, m a sa lan  30 % li to m a t  pas tasiga  10 % osh  tu z i  q o ‘sh ilgan  b o ‘lsa, 
u n in g  tarkib idagi q u r u q  m o d d a la r  m iq d o r i  27 % deb  h isob lanad i.

Tayyor pasta sifatiga q o ‘yiladigan talablar, to m a t  pastasining qaysi texnologik 
t iz im d a  o lin ish idan  q a t ’i nazar ,  u n ing  sifat k o ‘rsatgichlari s ta n d a r t  ta lablariga 
javob berishi kerak. Standart talablariga ko‘ra, pasta oliy va I navda ishlab chiqariladi. 
Ikkala  nav u c h u n  h a m  tayyo r  m a h su lo t  b ir  jinsli ,  o ‘t a  m a y in ,  quyultir i lgan  
m a h su lo t  b o ‘lib, u n d a  p o m id o r n in g  p o ‘s tlog ‘i, urugMari va b o sh q a  q o ‘pol 
q ism lar in ing  b o ‘lishiga ruxsat e t i lm ayd i.  I nav  u c h u n  b i r  n e c h ta  u ru g ‘ yoki 
p o ‘st log‘ b o ‘lishiga ruxsat e t iladi.  T a y y o r  m a h s u lo tn in g  h id i va t a ’m i tabiiy , 
quyultiri lgan p o m id o r  m ahsulo tiga  xos boMishi, a c h ch iq  va kuygan hidi,  t a ’mi 
va begona ta ’m  ham da  hid bo lm aslig i kerak.

T uzl i  pas ta  I navda  ishlab ch iqarilad i.  P as tan in g  rangi qizil b o ‘lib, b a rc h a  
m a h su lo td a  b i r te k is  bo 'l ish i  kerak. I navdagisin ing m alla  rangda  tob lan ish iga 
ruxsat etiladi. T ay y o r  p a s tad a  beg o n a  q o ‘s h im c h a la r  b o ‘lishi m u m k in  em as.

S h u n d a n  s o 'n g  q izd ir ish  q u r i lm a s ig a  u z a t i lad i  va h a r o r a t i  9 5 — 98°C 
b o ‘lgunga qadar  qizdirilib, N  14, N  15 tu n u k a  idishlarga va 200 kg li alyuminiy 
folgali qop i  b o ‘lgan b ochka la rga  q a d o q lan a d i .  V a k u u m  b u g 1 lash qo zo n la r i  
1, 2, 3 korpusli  b o ‘ladi. E ng  k o ‘p  qoM laniladiganlari Y ugoslav iyaning  
Y ed ins tvo -200 ,  Y ed ins tvo -550  va L an g -3 0 0 ,  I ta l iyan ing  T i ta n ,  Rossi va 
Katelli rusum li b u g ‘latish qur ilm alar i  h isoblanadi.

151



22-jadval

« L a n g  R »  t ip id a g i  k o m p lc k t  t i z im in in g  

t c x n i k  t a v s i f l a r i

Ko'rsatkichlar R8 R 16 R24 R32 R48
5 dan 30% gacha 
quyultirilgan. ishlab 
chiqarish 
unumdorligi. kg/s 
xomashyo bo'yicha 
tayyor mahsulot 
bo'vicha.

3200-3800
500-600

6400-7000
1000-1200

9600-
11400

1500-1800

12800-
15200

2000-2400

19200-
22800

3000-3600

Sarflar
Bug1, kg/soat Elektr 
energiya, kVt/s I5%li 
texnik suv, m3/s  
ichimlik suvi, m 3/s

1780-2260
35.5-37
24-35
9-11

3530-4490
43,5-45
48-70
15-18

5260-6685
55-57

72-105
19-23

6960-8860
74-76

86-140
21-26

10490-
13210
104,5-
107,5

144-210
38-46

X izmatchilar, kishi 
Y ordamchi ishchi 
Malakali ishchi

4
3

6-8
3

8-11
3

9-14
3

16-22
4

1 tonna 5% li 
pom idordan  157 kg 
30 % li pasta 
tayyorlash uchun  
talab qilingan 
materiallar.
Bug1, kg. 556-595 552-591 548-586 544-583 546-580
Elektr energiya, kVt.s 9 ,74-11,09 5,92-6,79 5.0-6,79 5,0-5.73 4.71-5,39
Texnik suv, m 3 7,5-9 .2 7,5-9,2 7,5-9,2 7,5-9 ,2 7,5-9,2
Ichimlik suvi. m 3 2,8-2,9 2,34-2,37 1,98-2,02 1,64-1,71 1,98-2,02
Ishchi, kishi 1.84-2,19 1,41-1,45 1,15-1,29 0,94-1.12 1,04-1,14
637 kg pom idordan 
100 kg 30 % li tom at 
pastasi ishlab 
chiqarish uchun talab 
qilingan material va 
ishchilar.
Bug*, kg. 354-379 352-376 349-373 346-371 348-69
Elektr energiya, kVt.s 6 ,2-7,06 3,77-4,32 3,18-3,65 3,18-3,65 3,0-3,43
Texnik suv, m 3 4.78-5 ,86 4.78-5,86 4,78-5,86 4,78-5 ,86 4,78-5 ,86
Ichimlik suvi, m 3 1,79-1,89 1,49-1,51 1,26-1,28 1,04-1.09 1,26-1,28
Ishchi,  kishi 1,18-1,40 0,89-0 ,92 0,73-0,78 0,60-0.71 0,66-0,73

152



23-jadval
A S  (« Y ed instvo») k o m p lck s tiz im in in g  te x n ik  tavsifi

K o‘rsatkichlar AS 550 AS-880
5 dan 30°C gacha quyultirilganda ishlab 
chiqarish unumdorligi.
Kg/soat 22960 36600
T /su tka 550 880
Sarflar
0.2-0 ,7  M P a  bosimli 12 000 27 400
Bug ',kg/soat 1 908 1 150
S uv ,m 3/soat 240 120
Shu ju m lad an  ichimlik suvi. m 3/soa t 90 214
Elektrodvigatelga o 'rnatilgan u m um iy  
q u w a t ,  kVt

25 40

Xizmat qiluvchi (qabul qilish, navlash, 
tozalashni hisobga olgan holda). kishi
Og'irligi, tonna 86 120

2 4 -ja d v a l
A S tizim i bugM ash q u rilm a la rin in g  tex n ik  tavsifi

K o‘rsatkichlar A S-880 A S-550 A S-550  PS
Ishlab chiqarish unumdorlig i,  kg/s
X om ashyo bo 'yicha 35 000 22000 22000
Tayyor m ahsulot bo 'y icha (30%) 5800 3620 3620
Bug 'langan namlik miqdori, kg/s 22200 19000 19000
Sarflar:
18 °C gacha  sovutilgan suv, m 3/s 438 248 260
Bug', kg/s 14700 8800 7000
Elektrodvigatelning o 'rnatilgan 
quw ati .kV t

102 92 120

harorati ,  °C
I bosqichda 85-97 85-90 45-50
II bosqichda 40-55 45-55 85-90

Pomidor qaylasi tayyorlash texnologiyasi

M a y in  qilib  ezilib  , o sh  tuz i ,  sirka kislotasi, shakar ,  tu z  va turli xil 
z i ravorla r  q o 'sh ib ,  quyultir i lgan  p o m id o r  m a h su lo t i  p o m id o r  qaylasi nom i 
b ilan  ish lab  ch iqar i lad i .  H ozirg i  k u n d a  ish la t i layo tgan  K e tc h u p la r  shu la r  
jum lasidandir .  P o m id o r  qaylasi yangi uzilgan p o m id o r  yoki avvaldan tayyorlab 
qo 'y i lgan  p o m id o r  pas ta la r idan  tayyo rlanad i .  Yangi uzilgan p o m id o r la rd a n  
qayla tayyorlash u c h u n  dastlabki ishlov berilgan p o m id o r la r  yanchilib ,  urug 'i .
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p o ‘s tlog‘idan  ajratilib, m ay in  qilib eziladi va v ak u u m  bugMash q o zo n la r id a  
yoki o c h iq  q o z o n la rd a  ta rk ib idagi q u ru q  m o d d a s i  8— 10 % boMgunga q a d a r  
pishirib  quyult i r i lad i ,  s h u n d a n  so 'n g  sh a k a r  va p ish i r ishn ing  oxir ida esa osh  
tuzi qo 'sh iladi.

Z iravo r la r  ( q a la m p ir m u n c h o q ,  a c h c h iq  va hidli q o ra  m u rc h ,  m uska t 
y o n g ‘o g ‘i h a m d a  sa rim soq  piyoz)  m a y d a  k u k u n  ho l ida  p ish i r ishn ing  ox ir ida  
qo 'sh i lad i  yoki z iravo rla rdan  20%  li sirka kislotasida d a m la m a  tayyorlan ib  
qo'shiladi.  Buning uchun  sirka kislotasining 20 % li eritmasida 10 kun davom ida 
z iravorlar  solin ib , saq lab  qo 'y ilad i .  S h u n d a n  so 'n g  bu eks trak t f iltr lanadi va 
pishirishning oxirida qaylaga qo 'shiladi.

Qayla tarkibidagi q u ru q  m oddasi  re f rak tom e tr  bo 'y ich a  29 % ga yetganda  
pishirish ja rayon i  to 'x ta t i lad i .  Pishirish u c h u n  sarf langan vaqt ja m i  b o ' l ib  45 
d a q iq ad a n  oshm aslig i kerak. S irkan ing  ziravorli ekstrakti yoki sirka kislotasi 
pishirish tugashiga 3—4 min. qolganda qo'shiladi.

Q uyultir i lgan  p o m id o r  pas tas idan  p o m id o r  qaylasi tayyo rlashda  esa 
das tlab  p o m id o r  pastasi va so c h i lu v c h an  q o 's h im c h a la r  ta y y o r lan ad i  va 
s h u n d a n  keyin p o m id o r  qaylasi pishiriladi.

D ast lab  p o m id o r  pastasi q a d o q la n g a n  b a l lon la rn ing  sirti yuviladi va 
q o p q o g ' i  ochilib ,  q i rg 'ich la sh  m ash inas iga  so linad i va m ayinlashtir il ib ,  
reaktorga uzatiladi h a m d a  m e ’yordagi suv bilan suyultiriladi. A loh ida  joyda  
tuz ,  shakar  elanib, m agnit  m a y d o n id an  o 'tkaz ilad i,  un  elanib, qu ruq  jazlanadi 
va yig'uvchi idishga uzatiladi. Bu idishlaming hajmi bir smenaga yetarli bo'ladigan 
q o 's h im c h a la r  u c h u n  m o 'l ja l langan .

P o m id o r  qaylasi ni p ish i r ishdan  o ld in  h a r  qaysi k o m p o n e n t  k e tm a - k e t  
ta roz ida  o ' lc h a n ib ,  e leva to r  y o rd a m id a  reak to rga  uzatiladi.  Bu  reak to rga  
o ' lc h a n g a n  a c h c h iq  va hidli m u rc h  h a m  solinadi.  P o m id o r  qaylasi rea k to rd a  
5 m in. davom ida  pishiriladi.  Pishirilgan tayyor qayla idishlarga joylash u ch u n  
uzatiladi.  H aro ra t i  85°C bo 'Igan  q ay n o q  qayla toza ,  s te ri l langan  sh isha yoki 
t u n u k a  id ish larga  yoki 90°C  h a r o r a td a  a ly u m in  tu b a la rg a  q a d o q la n a d i .  
M ustahkam  qopqoqlanadigan  idishlarga qadoqlangan p o m id o r  qaylasi qanday 
hajmdagi idishga qadoqlanishiga qarab 20—60 daqiqa davomida I00°C haroratda 
sterillanadi.

Tayyor qayla tarkibida 29 % quruq modda, o lm a kislotasiga qayta hisoblaganda 
1,1 — 1,5 % u m u m iy  kislotalilik, 2—2,5 % osh tuzi,  0 ,03  % g a c h a  m ine ra l  
q o 'sh im c h a la r  va og ' i r  metall tuzlari bo 'l ish iga  ruxsat etiladi.  Q aylan ing  rangi 
p i s h g a n  p o m i d o r  r a n g ig a  xos  q iz i l  r a n g d a ,  n o r d o n - s h i r i n  x u s h t a ’m , 
z iravorla rn ing  x u sh b o 'y  hidi kelib tu rad igan  bo ' l ish i  kerak. B a ’z a n  idishdagi 
qay lan ing  yuqori  q ism ida ,  y a ’ni idish b o 'y n id a  qo ra  uzuk  paydo  b o 'lad i ,  bu 
ziravorlar tarkibidagi oshlovchi m odda lar in ing  te m ir  bilan reaksiyaga kirishishi 
natijasida hosil bo 'lad i .  S h u n in g  u c h u n  h a m  ziravorlarni t o 'g ' r id a n - t o 'g ' r i  
qaylaga qo 'shish  maqsadga muvofiq emas.
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6 -§ . Quyultirilgan pomidor mahsulotlari uchun mahsulot hisobini olib
borish. Xomashyoning sarflash me’yori, tayyor mahsulotning chiqish 

miqdori va kerakli idishlar sonini aniqlash

S a n o a t  ho la tin i  tahlil qilish:
Pom idor pastasi ishlab chiqarishda xomashyo m e ’yoridan ortiqcha sarflangan. 

B un ing  sabablarin i an iq lash ,  asoslab  ber ish  va h isob lar  b ilan  tasdiqlash .
1 to n n a  quyultiri lgan p o m id o r  mahsulo tlar i  (pasta ,  pyure)  ishlab chiqarish  

u c h u n  sarf lanad igan  x o m a sh y o  m e ’yori ta rk ib idag i q u r u q  m o d d a  m iqdo r in i  
e ’t ibo rga  o lgan  h o ld a  h isob lanad i.  U n i  yech ish  u c h u n  quyidagi fo rm u lad a n  
foydalaniladi:

T = [ ( 1 0 0 0 - 1 0 0  ) / (1 0 0 - P ,  ) - ( 1 0 0 - P 2 )] • m l / m 2  
b u  yerda: Pi — qay ta  ishlashdagi c h iq i t la r  y igl indis i ,%

Pz — m a y in  qilib ezish  paytidagi c h iq i t la r  m iq d o r i ,% 
m, — x om ashyo  tarkibidagi q u ru q  m o d d a  m iq d o r i ,% 
m 2 — shartli b irlikdagi q u ru q  m o d d a  m iq d o r i ,% 
m 2 =  12  %

M asalan :  1000 kg p o m id o r  pastasi ish lab  ch iqar ish  u c h u n  p o m id o rn in g  
sarflash m e ’yorin i  an iq lang .

m, =6% , P, =  5% ,P 2 =  4 %, m2 =  12 %
T = [ ( 1000 • 100 ) /  (1 0 0 -5 )(1 0 0 -4 )]  • ( 1 2 /6 ) = 2 1 9 3  kg/tn

2 5 -ja d va l
X o m ash y o n in g  tex n o lo g ik  ja r a y o n la r  b o ‘y lab  h a ra k a tla n is h i

Texnologik jarayonlar 
ketma-ketligi

X om ashyo og'ir ligi, 
kg

Chiqit va yo 'qotuvlari
% 4 .

Yuvish, saralash, tozalash, 
ezish

2193 5 22

Qirg 'ichlash 2171 4 87
Pishirish va quyultir ish 2084x 5 /30 347

Tayanch so‘z va iboralar

P o m id o r  pyuresi,  p o m id o r  pastasi va p o m id o r  qaylasi.

Nazorat savollari

1. Q anday  mahsulotlar  quyultirilgan po m id o r  m ahsulotlari deyiladi?
2. Q u y u l t i r i lg an  p o m i d o r  m a h s u lo t la r i  ish lab  c h iq a r i s h g a  m o ' l ja l la n g a n  

pomidorlarga qanday  ta lablar qo'yiladi?
3. P o m id o r  pyuresi va pastasi qanday  j ihozlarda  quyultir iladi?
4. Pomidorlarga qanday dastlabki va issiqlik ishlovlari beriladi?
5. P om idor pastasi necha  % li qilib ishlab chiqariladi? Pyure-chi?
6. Pyure va pasta tayyorlash texnologiyasini aytib bering.
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7. Qaylaga qanday  q o 'sh im cha la r  qo 'shiladi?
8. Pom idor qaylasi qanday  tayyorlanadi?
9. Quyultirilgan pom ido r  mahsulotlari uch u n  mahsulot hisobi qanday  formula 

yordam ida aniqlanadi?
10. Quyiltirilgan p o m id o r  mahsulotlari ishlab chiqarishda tayyor mahsulotn ing 

chiqish miqdori qanday aniqlanadi?
11. Pom idor pastasi qanday  qurilm alarda quyiltiriladi?

7 -§ . Sabzavot sharbatlari va ichimliklari, 
ularni tayyorlash texnologiyasi

Sanoatning o ‘sishi. T ab i iy  p o m id o r  sha rba t i  ishlab ch iqar ish  sanoati .  
S anoatn ing  texnologik tizimlari.  T ayyor  m ahsulot sifatiga q o ‘yiladigan talablar. 
K onserva langan  sabzavot sharba tla r i  tabiiy  m a h su lo t  h isob lanadi.  U larga  
p o m id o r ,  qovoq ,  sabzi sharba tla ri  misol bo 'lad i .  S h u la rd an  en g  k o 'p  iste’m ol 
q il inad igani p o m id o r  sharba ti  h isob lanadi.

P o m id o r  sharba ti  yaxshi p ishgan  p o m id o rd a n  tayyorlanad i va b ir  
jinsli .  m ag 'iz li  h o ld a  ish lab  ch iqar i lad i .  P o m id o r  sha rba t i  h e c h  q a n d a y  
q o 'sh im c h a s iz  tabiiy ho lda ,  b a ’zan  esa tu z  q o 'sh ib  konserva lanadi.  P o m id o r  
sharbati shuningdek, 40 % li quyultirilgan holda h a m  ishlab chiqariladi. Qayta 
ishlashga kelib tushgan p o m id o r  xomashyosi ventilyatorli yuvish m ashinas ida  
yuvilib, rolik yuzali sa ra lovchi q u r i lm a d a  sa ra lab ,  to z a la n ad i  va d ush  ostida 
chayilib ,  yanch ish  q u r i lm a s id a  yirik qilib m ayda lanad i .  70°C h a ro ra tg a c h a  
qizdirilib, uzluksiz ishlaydigan press ekstraktorga uzatiladi va saqlash davom ida 
qatlamlarga ajralib qolmasligi uchun  gomogenizatsiya qilinadi, y a ’ni o ' t a  mayin 
k o l lo i d  h o ld a g i  s u y u q l i k  h o s i l  b o ' l g u n c h a  q i r g ' i c h l a n a d i .  G o m o -  
gen iza ts iya lanayo tgan  sh a rb a tn in g  haro ra ti  65°C boMmog'i loz im . H arora ti  
95°C  b o ' lg a n ,  q ay n o q  sh a rb a t  ha jm i I l i t rgacha b o 'Igan  sh isha  yoki tu n u k a  
idishlarga qadoq lanad i,  sterillanib sovutiladi va yorliqlanib, sellofan idishlarga 
qadoq lanad i ,  keyin saqlash u c h u n  om borxona la rga  jo 'na t i lad i .

T ay y o r  p o m id o r  sha rba tin i  o q i tn d a  steri l lash  u c h u n  haro ra ti  8 0 —85°C 
b o ' lg a n  s iqib o lingan  sha rba t  y ig 'uv  idish iga yig 'i ladi.  U n d a n  kat ta  bosim li 
nasos y o rd a m id a  (sharba t  q a y n a b  ke t ish in ing  old in i o lish m a q sad id a )  3 ta 
ke tm a-k e t  u langan  issiqlik a lm ash inuvch i  qur i lm a la rdan  o 'tkaz ilad i.  Birinchi 
q izd irg ichda sha rba t  I25°C h a ro ra tg a ch a  q izdiriladi ,  ikk inchisida  60 sek. shu 
haroratda ushlab turiladi va uchinchisida esa qadoqlash paytida qaynab ketmasligi 
uchun  96—98°C haroratgacha sovutiladi. Agar sterillash davom ida talab qilingan 
h aro ra t  tashkil q i l inm asa ,  sha rba t  a v to m a t ik  rav ishda y ig 'uv  idish iga qaytib  
borib tushadi.

Sterillangan sharbat qadoqlash  qurilmasiga uzatiladi.  Sharbat solinib, ustiga 
q o p q o q  yopilgan b an k a la r  eksgaus te rdan  o ' ta d i .  U n d a  15—20 sek d av o m id a  
infraqizi I nur lar  y o rdam ida  qizdiriladi. Bu ja ra y o n d a  ham  banka  ichidagi havo 
siqib chiqariladi,  q o p q o q la r  h a m  150°C gacha  qizdirilib, sterillanadi. S h u n d an  
so 'ng ,  bankalarn ing  og 'zi q o p q o q la r  bilan tn ahkam  qilib berkitiladi va maxsus
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kam eraga  o 'tkaz ilad i .  K am era  ich ida  das tlab  20 sek sovu ti lm asdan  saqlanadi.  
Keyin  as ta -sek in  2 0 —30 m in. d a v o m id a  4 0 —45°C h a ro ra tg a c h a  sovuti ladi .  
S ovutish  das tlab  havo  bilan ,  keyin esa h a ro ra t i  pas tro q  suv b ilan  am a lg a  
oshiriladi.

K onserva langan  p o m id o r  sharba ti  tabiiy , x u sh ta ’m va h idli ,  jozibali  qizil 
yoki och iq  qizil rangda bo'lishi kerak. S harba tn ing  tarkibidagi q u ru q  m odda la r  
m iq d o r i  r e f ra k t ro m e t r  b o 'y ic h a  k am id a  45%  b o ' l ish i  kerak .  T ark ib idagi 
v i ta m in la r  p a rc h a la n ish in in g  o ld in i  o lish m a q sa d id a  p o m id o r  sha rba tidag i 
o g ' i r  m e ta l la r  tu z in in g  m iqdo r i  boshqa  konserva larga  n isba tan  q a t t iq ro q  
c hegara lanad i .  Bu ta lab larga  k o 'ra ,  sh a rb a t  ta rk ib id a  mis 5 m g /l i t r ,  qalay  
100 m g /l i t rd an  oshmasligi kerak.

T ashq i  k o 'r in ish i  b o 'y ic h a  p o m id o r  sha rba t i  b ir  j ins l i ,  m a g 'z in in g  o ' t a  
m a y in  zarra lar i  sh a rb a td a  b ir  tekis ta rqa lgan  bo ' l ish i  kerak. B a ’zan  saqlash 
davomida pom idor  sharbati zardob va mag'iz qatlamlariga ajralib qolishi mumkin. 
B unday  sharba t iste’m ol u c h u n  to ' l iq  yaroqli ,  b iroq  to v a r  ko 'r in ish i  jo z ib ad o r  
bo 'lm ayd i.

Sabzi va qovoq sharbati ishlab chiqarish texnologiyasi

Sabzi va qov o q  xom ashyos i  q a t t iq  va c h id a m l i  bo ' lgan l ig i  u c h u n  ishlab 
chiqarish korxonalariga av tom ashinalarda ,  telejkalarda to 'k ilgan  holda, idishsiz 
yetkaziladi. Sabzi ildizmevali sabzavot bo'lganligi sababli tup roq  bilan ifloslangan 
bo ' l ish i  m u m k in .  S h u n in g  u c h u n  scxga o lib  bor i lgan  sabzi das tlab  barabanli  
yuvish qo 'r ilm alarida  yaxshilab yuviladi,  s h u n d a n  so 'n g  begona qo 'sh im c h a la r  
va yaroqsizlaridan tozalanib, yana bir karra kurakli yuvish mashinalarida yuviladi. 
Bandi va uchki qismi kesilib, po 's t log ' idan  ajratiladi, ayniqsa tom irchala r in ing  
o ' rn i  tu p ro q  q o ld i rm a sd a n  o 'y ib  o linad i.  C h u n k i  ag a r  tu p r o q d a  bo tu l izm  
kasalligining qob iq  hosil q ilad igan  bakter iyalar i  b o ' l sa ,  saq lash  d av o m id a  
u lar  m ahsu lo tn i  aynitishi va uni iste’mol qilgan kishilarni zaharlashi m um kin .  
S h u n d an  so 'ng ,  sabzi yana  bir karra chayilib, bo 'laklarga bo 'l inad i  va yopiq 
blanshirlovchi qurilmada 95— 105°C haroratda bug' bilan blanshirlanadi va mayin 
qilib  ezilib, b irga -b ir  n isba tda  10 % li sh a k a r  q iy o m i b ilan  a ra lash t ir i lad i .  
S h u n d a n  s o 'n g ,  l im o n  va askorb in  k is lotalari q o 'sh i l ib ,  12— 15 M P a  bosim  
ostida gomogenlanadi.

H aro ra t i  4 5 —50°C b o ' lg a n  m a h su lo t  deaera ts iya lan ib ,  y a ’ni a ra lashgan  
havosidan ajratilib, 20—25 kPa qoldiq bosim ostida 8— 10 m in  davom ida saqlanadi 
va 90°C haroratgacha qizdirilib hajmi 0,5 litr bo 'lgan shisha banka yoki butilkalaiga 
q adoq lanad i.  G e rm e t ik  qo p q o q la n ib  I20°C h aro ra tda ,  275 kP a  bosim  ostida, 
40 m in .  d av o m id a  steri llanib , sovuti ladi .  T a y y o r  sh a rb a t  ta rk ib ida  9 % q u ru q  
m o d d a ,  sh u  ju m la d a n  6 % shakar ,  u m u m iy  kislotaliligi 0 ,5 % g a c h a  bo 'l ish i  
va p H  4 ,4  dan  ortiq  bo 'Imasligi kerak.

Sabzi sha rba tin ing  t a ’m ini yaxshilash m a q sad id a  o lm a ,  ape ls in  sharba tla ri  
bilan ara lash tiri lgan  (kupajlangan)  h o ld a  h a m  ishlab ch iqarilad i.
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Q o v o q  va kabachk ila rn i  konserva lashga tayyorlaydigan kom pleks  
A 9 -K L M /4  tizim (47-rasm )da qovoqlar  yasliik ag‘dargich yordam ida ivitadigan 
m a sh inaga  uzatiladi.  Bu yerdan  qo v o q la r  b ir  d o n a d a n  e leva to r  y o rd a m id a  
cho 'tka li  yuvish m ash inas ida  yuviladi.  S h u n d a n  so 'ng ,  u lar  dum alatil ib ,  qabul 
qiluvchi stolga uzatiladi.  U  yerda ikkita ishchi to m o n id a n  saralab-tozalanadi va 
len ta l i-zan jirl i  k o n v ey e rn in g  h a r  ikkala t o m o n id a n  o 'rn a t i lg a n  b a n d id a n  
ajratadigan qurilmaga uzatiladi. Bu qurilm aqovoqni bandidan ajratib, to 'g'raydigan 
quri lm aga  uzatadi.  Q ovoq bo 'lak lar i  konveyer y o rdam ida  urug 'in i  ajra tadigan 
mashinaga uzatiladi va undan  saralovchi transportyorga kelib tushadi.  Bir karra 
saralangan qovoqlar aylana shaklida to 'g 'raydigan m ashinaga uzatiladi va undan  
yanchish mashinasiga o'tkazilib, maydalanadi. Yanchilgan qovoq nasos yordamida 
pishirish qurilmasiga uzatiladi va bu yerda 98 ± 2°C haroratgacha qizdirilib, 300 
sek. davom ida ushlab turiladi.

- S '

4 7 - r a s m .  A 9 -K L M /4  qovoq  va k a b a c h k ila rn i  ta y y o r la s h  k o m p lek si:
/  — y a sh ik  a g 'd a rg ic h ;  2  — q o v o q n i iv ita d ig a n  m a s h in a ;  3 — c h o 'tk a l i  y u v ish  m a sh in a s i;
4 — q a b u l q ilu v c h i s to l; 5  — q o v o q n in g  b a n d in i  k c su v ch i q u r ilm a ; 6  — le n ta li  ta s h u v c h i 

q u r ilm a ; 7 — q o v o q n i to 'g 'r o v c h i  m a s h in a ; 8  — z an jir li ta s h u v c h i q u r ilm a ; 9 — q o v o q n in g  
u ru g 'in i  a jra ta d ig a n  m a s h in a ;  1 0 — k a b a c h k i b a n d in i  k esish  u c h u n  sa ra lo v c h i k o n v ey er;

/ /  — k a b a c h k in i a y la n a  s h a k lid a  to 'g 'r a y d ig a n  m a s h in a ;  1 2 —  e le v a to r ;  13— A 9 -K IS  
y a n c h ish  q u r ilm a s i;  /4 ,  IS  —  n a so s la r ; 15 — p ish ir ish  q u r ilm a s i;  /6  — s aq la g ic h ;

11 — ikk i b a ra b a n l i  q irg 'ic h la s h  m a sh in a s i;  19 — v o lc h o k .

Pishirilgan qovoq  m ahsu lo ti  ikki barabanli,  b ir inchi baraban  teshiklarining 
d iam etr i  1,2— 1,5 m m  va ikkinchi ba ra b an  tesh ik la r in ing  d ia m e tr i  0 ,8 m m  
b o 'lg an  q irg 'ich lash  q u r i lm a s id a  q irg 'ich lanad i .  S h u n d a n  so 'n g ,  y ig 'uvch i 
id ishda yig 'ilib, keyingi ara lash t ir ish  va keyingi ishlov berish  ja ra y o n la r ig a  
uzatiladi.

Sabzi sharbatining tavsifi

Barcha meva sabzavot konserva mahsulotlari ichida inson vujudi u c h u n  eng 
foydalisi sha rba tla rd ir .  U la r  o 'z in in g  yuqori  dara jadagi ozuqav iy  va biologik 
q iymati: tarkibida erigan holdagi inson organizm iga oson  singiydigan shakar, 
vitamin, mineral m odda , ferment va boshqa moddalarga boyligi bilan bebahodir. 
U la rn ing  biologik bebaholig i inson o rgan izm iga  boshqa  m a h su lo t la r  b ilan  
kelib tushgan  yog 'la r ,  oqsillar ,  sh a k a r la rn in g  o so n  pa rc h a la n ish i  va to ' l iq  
singishini t a ’m inlaydi.
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Bundan  tashqari, sharbat ishlab chiqarishda meva va sabzavot lam ing iste’mol 
u c h u n  yaroqsiz , ozuqaviy  q iym ati  past b o ‘lgan q ism lari (u rug ' la r i ,  danak la ri ,  
u rug‘joylari ,  p o ‘stlog‘i) ajratiladi va bu un ing  ozuqaviylik  q iym atin i  oshiradi .

I sh lab  ch iqar ish  texnologiyasi b o 'y ic h a  sabzi sha rba t i  sh a k a r  q iyom i ,  
l im on va askorbin kislotalari qo 'sh ib ,  mag'izli ho lda ishlab chiqariladi. Mag'izli 
sabzi sharba tin ing  ozuqaviy qiym ati y a n a d a  yuqori b o ' lad i ,  c h u n k i  u n d a  suvda 
e r im ayd igan  karo t in  (A v i tam in i)  to ' l iq  saq lan ib  qo lgan  b o ' lad i .  B u n d a n  
tashqari,  sabzi sharbati С , В guruhi,  P P , P  v itaminlariga h a m  boy m ahsulotdir.

Sabzi x o m ashyos in ing  ta rk ib ida  o rgan ik  k is lo ta lar  ju d a  kam ligi sababli ,  
u la rn ing  t a ’m ini yaxshilash m aqsad ida  l im on  va askorb in  kislotlari qo 'sh iladi.  
S harbatga shakarn ing  qo 'shilishi un ing  energetik  q iym atin i  oshiradi.  C h u n k i  1 
gr uglevod inson organizmida parchalanishida 17 KJ gacha issiqlik ajralib chiqadi.

Sabzi sharba ti  faqa t b ir  n av d a  ish lab  ch iqar i lad i .  U n in g  tashqi ko 'r in ish i  
b ir  jinsli ,  rangi sabz in ing  rangiga ,  t a ’m i va h id i sabzi t a ’mi va h id iga xos 
bo'lishi, saqlanganda mag 'z i bilan sharbati alohida qatlam larga ajralib qolmasligi 
kerak. Shakar qo'shilgan sabzi sharbatida quruq  m odda  miqdori 15— 19%. Begona 
q o 'sh im c h a la r  bo 'l ish iga  ruxsat et ilmaydi.

Sabzi sharbati 1—82—500 tip idag i id ish largaqadoqlansa ,  quyidagi tart ibda 
sterillanadi.

Sabzi sharbati tayyorlash texnologiyasi

Sabzi sharbatini tayyorlash u c h u n  zavodga keltirilgan sabzi a w a lo  barabanli 
yuvish m ash inas ida ,  keyin kurakli yuvish m a sh in a s id a  yuvilib, loy va b oshqa  
iflosliklardan toza lanad i .  Fizik yoki f izik-kim yoviy  usu lda  p o 's t lo g ' i  ajratiladi 
va q o ' ld a  toza lanm ay  qolgan ( tom ircha la rin ing  o 'rn i)  joylari archib , tozalanib, 
y a n a  b ir  m a r ta  yuvib chayiladi.  S h u n d a n  s o 'n g ,  k o 'n d a la n g ig a  to 'g 'r a la d i  va 
95— 105 °C h a ro ra td a  10—20 m in . d av o m id a  b lansh ir lanad i.  S h u n d a n  so 'n g ,  
setkasi te sh ig in ing  d ia m e tr i  1 ,8— 1,5 va 0 ,8 —0,5  m m  b o ' lg a n  ikki bosq ich li  
q i r g ' i c h l a s h  q u r i lm a s i  yok i  e k s t r a k to r d a  m a y in  q i l ib  q i r g ' i c h l a n a d i .  
Q irg 'ic h la n g an  m a h su lo tg a  b irg a -b ir  n isba tda  sh a k a r  yoki 10 % li sh a k a r  
q iy o m i , l im o n  va askorb in  k islotalari q o 's h ib  ara lash t ir i lad i .  S h u n d a n  keyin 
12— 15 M P a  bosim ostida o ' ta  mayin qilib eziladi (gomogenlanadi).

H a ro ra t i  4 5 —50°C b o ' lg a n  m a h s u lo td a n  havos in i  a jra tish  m a q sad id a  
d e a e ra to rd a n  o ' tkaz i lad i  va 8 — 10 m in . d a v o m id a  2 0 —25 k P a  qo ld iq  bos im  
o stida  ush lab  turiladi.  S h u n d a n  keyin ,  90°C  h a ro ra tg a c h a  q izdir il ib ,  ha jm i 
0,5 litr bo ' lgan  shisha idishlarga yoki butilkalarga qadoqlanadi.

Sabzi sharbati  120eC  haro ra tda ,  275 k P a  bosim  ostida, 40  daq iqa  davom ida  
sterillanib, keyin sovutiladi va saqlash h a m d a  keyingi ishlovlarni berish u ch u n  
o m b o rg a  jo 'na t i lad i .

T a y y o r  m a h su lo t  ta rk ib ida  9 % q u ru q  m o d d a ,  sh u  ju m la d a n  6%  shakar ,  
kislotaliligi 0 ,5 % , p H  4 ,4  d a n  k o 'p  bo 'Im aslig i  kerak.

T a ’m in i  yaxshilash  m a q sad id a  sabzi sh a rb a t in i  o lm a ,  ape ls in  sharba tla ri  
b ilan  a ra lash g a n  (k upa j langan )  h o ld a  h a m  ishlab  ch iqar ish  m u m k in .
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Lavlagi sharbati tayyorlash texnologiyasi

Lavlagi sha rba t i  sh ir in  t a ’m ga  ega b o l lib, davo lovch i xususiyatga ega. Bu 
m ahsu lo t  yorq in  t o 'q  qizil rangda  bo 'l ish i kerak.

S h a rb a t  o lish u c h u n  yaxshilab  yuvilgan lavlagining b a n d i ,  uchi kesib 
ta sh lan ib .  nuqson l i  joy la r i ,  k o 'zcha la r i  kcsib olib ta sh lanad i va dush  ostida  
chayilib. I05°C haro ra tda  30—50 min. davom ida ,  to  yum sh a g u n ch a  pishiriladi 
va yanchuvchi qurilm ada yanchiladi.

Lavlagini b u n d an  yuqori h a ro ra td a  qizdirib bo ' lm ay d i ,  ch u n k i  u n ing  rangi 
harorat t a ’sirida o 'zgarishi m u m k in .  S h u n d a n  keyin paketli presslarda sharbati 
siqib o linad i.  S harba t  dag 'a l  m a to  orqali  filtr lanib, 10% li shakarli  q iyom  
b ilan  1:1 n isba tda  l im on  va askorb in  kislotasi q o 's h ib  a ra lash t ir i lad i h a m d a  
80°C h a ro ra tg a ch a  quvurli qizdir ish  q u r i lm as ida  q izdiriladi .  Buti lka lar  yoki 
hajm i 0,5 ml gacha  b o ' lg a n  sh isha  banka la rga  qad o q lan ib ,  q o p q o q la r  bilan 
og'zi m a h k am  berkitiladi va I20°C haro ra tda ,  250 kPa bosim  ostida 40 min. 
davomida sterillanadi. Tayyor mahsulotni sifat ko'rsatkichlarini saqlash maqsadida 
qorong 'i  om bor la rda  saqlanadi.  K onservalangan  tayyor sharba t  tarkibida 11% 
dan  k a m  b o ' lm a g a n  m iq d o rd a  q u ru q  m o d d a ,  shu  ju m la d a n  7%  shakar ,  
kislotaliligi 0 ,5%  gacha  va pH  4 .4  dan  yuqori bo 'Imasligi kerak.

Lavlagidan m ag 'iz li  sha rba t  o lish u c h u n  pyu ren i 10% li sh a k a r  q iyom i 
b ilan  a ra lash t ir i lad i  va u n g a  l im o n  h a m d a  a sk o rb in  k is lo ta lari  q o 's h ib  
aralashtiriladi. Shundan  so 'ng, gomogenlanib, deaeratorlarda havosi so'rib olinib, 
m ustahkam  berkitiladigan idishlarga konservalanadi. A m alda  lavlagi sharbatini 
olm a sharbati bilan aralashgan holda ham  ishlab chiqariladi.

B u lardan  ta shqar i ,  b ijg 'i t i lgan k ara m  sha rba t i ,  p o m id o r  sha rba tiga  efir  
m oylari ,  shivit,  tuz ,  shakar  qo 'sh ilgan  sabzavot ichimligi; p o m id o r  sharbatiga 
qizil c h u c h u k  q a la m p ir  pyuresi ,  sh a k a r ,  tu z  q o 'sh i lg a n  sabzavot ichimligi va 
h okazo la r  ishlab chiqariladi.

8 -§ . Oziq-ovqat mahsulotlarini aseptik konservalash

Issiqlik t a ’sirida s te r i l langan  konserva m a h su lo t  ishlab ch iq ar ish  u c h u n  
q a n d a y  usul yoki q a n d a y  j ih o z  q o ' l la n ish id a n  q a t ’i nazar ,  konserva lash  
p r in s ip i  o 'z g a rm a y d i .  Y a 'n i  s t e r i l l a n m a g a n  m a h s u lo t  s te ri l  b o ' lm a g a n  
sha ro i t la rda ,  s te r i l lanm agan  id ishlarga q ad o q lan a d i  va s h u n d a n  keyingina 
issiqlik bilan ishlov berilib, sterillanadi. B unday ishlov berish natijasida b an k a  
ichida bo 'lgan mikroorganizmlar o 'ladi ,  a t ro f  m uhitda  bo'Iganlari esa bankaning 
og 'z i  m a h k a m  berkit i lganlig i u c h u n  ban k a  ichiga kira o lm ayd i.  M ikrobsiz  
aynishni vujudga keltiruvchi fe rm en t la r  issiqlik t a ’sirida parchalanadi.  S huning  
uchun  ham  og'zi qopqoq  bilan m ahkam  yopiladigan va sterillangan oziq-ovqat 
m ahsulo tlar i  yaxshi ho la td a  10 yillab saq lan ish i m u m k in .  Biroq 170 yil o ld in  
A p p e r  to m o n id a n  ta k l i f  q ilingan  konserva lash  p r in s ip in i  am a lg a o sh ir ish  
u c h u n  a n c h a  m u ra k k a b  j ih o z  va q u r i lm a la rn i  ta lab  q il inad i,  u la rn ing  esa bir  
q a to r  kam chil ik la ri  bor.
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S h u n in g  u c h u n  h a m  o l im  va m u h a n d is la r  konse rva  m a h su lo tn i  idishlarga 
q a d o q la m a sd a n  tu r ib  s teri llash to 'g 'r i s id a  bosh  q o t i ra  bosh lad ila r .  M asalan : 
steril m a h su lo t  olish u c h u n  bir  n e c h a  s e k u n d  d a v o m id a  yuqor i  ha ro ra t la rd a  
q isqa m u d d a t l i  steri l lash  p r in s ip i .  B u n d a  o l ingan  steril m a h su lo tn i  tezda  
sovutib , steril idishlarga keyingi issiqlik ishlovi be r i lm asd a n  qadoqlash .

Olib  borilgan  ilmiy izlanish va teksh iruv lar  natijas ida  asep tik  konservalash  
d eb  n o m la n u v c h i  yangi p r in s ip  va s te r i l la shn ing  yangi usullari to p i ld i .B u  
p r in s ip g a  a so san ,  q isqa m u d d a td a  y u q o r i  h a r o r a td a  issiqlik ishlovi ber ib  
s te ri l langan  m a h su lo t  sovu t i lgandan  keyin ,  s teril (y a ’ni asep tik )  sh a ro i t la rd a  
steril id ishlarga q ad o q lan a d i  va steril q o p q o q la r  b ilan  ta shq i a tm o sfe rad a n  
banka ichiga mikrob tusholmaydigan qilib tayyorlangan sharoitlarda bankalarning 
og‘zi m a h k a m  qilib yopiladi.

A m er ika l ik  o l im  V. M a r t in  t o m o n id a n  1984-y ilda  ishlab ch iq i lgan  suyuq  
va pyuresimon mahsulotlami mayda tunuka idishlarga aseptik konservalash sxemasi 
48 -rasm da ko‘rsatilgan.
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4 8 - r a s m .  S u y u q  v a  p y u re s im o n  m a h s u lo t la m i m a y d a  tu n u k a  id ish g a  
a s e p t ik  k o n s e r v a la s h  s x e m a s i:

/  — b a n k a  y u v a d ig a n  a p p a r a t ;  2  — b a n k a  q u r i ta d ig a n  a p p a r a t ;  3  — b a n k a n i  s te r illa y d ig a n  
a p p a r a t ;  4 — b a n k a  to 'ld i rg ic h ;  5  — q o p q o q la r  s te r i l iz a to r i ;  в  —  q o p q o q lo v c h i m a sh in a ; 

7 — q o p q o q la n g a n  b a n k a la rn i  y o rliq la s h g a  u z a t ish ; 8  — q u v u rc h a li  s a q la g ic h ; 9 — so v itu v c h i 
issiq lik  a lm a sh in u v i q u r ilm a s i;  10 — s te r illo v c h i is siq lik  a lm a s h in u v  q u r ilm a s i;  I I  —  n a so s ; 

12 — m a h su lo t  y ig 'i la d ig a n  id ish .

Texnologik  ja rayon  4  ta a lohida opera ts iyadan  tashkil topgan. U  uzluksiz va 
b ir  tekis  am a lg a  oshiriladi:  1. Q uvurli  issiqlik a lm a s h in u v c h i  s te r i l iza to rda  
m a h su lo t  te z  q izd ir ish  va sovu tish  o rqa li  s te r i l lanad i;  2. Q o p q o q  va id ishlar  
o ‘tk ir  b u g 1 b ilan  ste ri l lanadi;  3. S ter i l lan ib ,  sovuti lgan  m a h su lo tn i  steril 
idishlarga aseptik qadoqlanadi, 4. Mahsulot to'ldirilgan bankalarni steril qopqoqlar
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bilan yopilib , aseptik  sh a ro i td a  q o p q o q la n ad i .  A sept ik  sharo it  t o ‘y ingan  yoki 
o ‘t k i r b u g ‘ b ilan  hosil qilinadi.

M artinn ing  qurilmasida ja rayon  shunday  tashkil qilinganki, tayyor m ahsulot 
va id ishlar  hech  jo y d a  havo kislorodi bilan yoki m ik rob  kirishi m u m k in  
bo 'lgan  boshqa b iror  obyekt bilan t a ’sirga kirishmaydi.

Bo'sh bankalar  sistemaga odatdagi zanjirli uza tm alar  yordam ida  uzatiladi va 
yuvib quritilgandan keyingina sterilizatorga yuboriladi.  Sterilizatorda bankalarga 
o ' tk i r  bug ‘ b ilan  sterillash u c h u n  yetarli boMgan m u d d a t  va yetar li  da ra jada  
yuqori h a ro ra td a  ishlov beriladi.  B ankalarga issiqlik ishlovi berish  u c h u n  
h aro ra t  165—200°C va 30 sekund  yetarli deb  h isoblanadi.  0 ‘tk ir  b u g 'n in g  
h a ro ra t i  a v to m a t ik  rav ishda  b o sh q a r i la d i ,  m u d d a t i  esa trosli  ta sh u v c h i  
q u r i lm a n in g  harakatlan ish i  bilan boshqariladi.

Q o p q o q la rn i  s te r i l la sh  q o p q o q lo v c h i  m a s h in a n in g  q o p q o q la r  u c h u n  
m o 'l ja l langan  m agaz in ida  o ' rn a t i lg a n  q u v u rd a n  ch iquvch i  o ' tk i r  bug ' b ilan  
m axsus m os lam a la rd a ,  q o p q o q lo v c h i  b o sh c h a la r  esa 2 0 —30 m in . d av o m id a  
127°C haroratda sterillanadi.

Id ish la rn i  t o ' ld i r i s h ,  q o p q o q la s h  va s te r i l la sh  b i la n  b o g ' l i q  b a r c h a  
operatsiyalar atmosfera bosimi ostida ochiq sistemada amalga oshiriladi. Havodagi 
m ikroblarn i ban k a la rn in g  kirish h a m d a  ch iq ish  joy laridan  yoki b oshqa  b iror-  
bir  ora liqdan  sistemaga kirishining oldini olish u c h u n  ban k a  harakatiga  qarshi 
bug ' oq im i yo 'nalt ir i lad i .

Aseptik  konse rva lashn ing  y ana  b ir  varianti  S m it-B o ll  q u r i lm as id ir  (49-  
rasm).

4 9 - r a s m .  S m i t-B o ll  q u r ilm a s i:
/  — m a h s u lo t k e lib  tu s h a d ig a n  b u n k e r ;

2  — q iz d irg ic h ; 3  — b a ro k a m e ra ;
4 — d u s h  m o s la m a s i; 5  — q o p q o q la sh  

q u r ilm a s i;  6 — id ish  to 'ld irg ic h .

K onservalash  u c h u n  m o 'l ja l langan  bir  jinsli,  kislotaliligi pas t  b o ' lg a n  
o z iq -o v q a t  m ahsu lo t i  1 -bunkerga  kelib tu shad i  va oraliq  orqali  q iz d iruvch i-  
sterillovchi qurilmaga qarab yo'naladi. Bu qurilma katta diametrli bug' quvuridan 
tashkil topgan bo 'l ib , uning ichidan bir-biriga us tm a-us t  joylashgan 3 ta  lentali 
tashuvchi q u r i lm a  o ' tg an .  M a h su lo t  za n g lam ayd igan  p o ' l a td a n  tayyorlangan  
m a te r ia l la r  ustiga y u p q a  q a t lam  ho lida  to 'k i lad i .  Bu esa m a h su lo tn in g  140— 
150°C h a ro ra tg a ch a  tez  q iz ishin i t a ’m in layd i.  M a h su lo tn i  metall  ta shuvch i
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q u r i lm a la rd a  q izd irg ich -s te r i l lag ichn ing  bug* a tm o sfe ra s id a  h a raka t lan ish  
m u d d a t i  b ir  n e c h a  o ‘n s e k u n d n i  tashkil  e tad i .  Bu esa  m a h su lo tn in g  yupqa  
qa t lam da  steril holiga kelishi u c h u n  yetarli hisoblanadi.

S ter i l langan  m a h su lo t  3 -b a ro k a m e ra g a  uza tiladi.  B u n d a  steril (aseptik)  
sha ro i t la rda  m a h su lo t  id ishlarga q ad o q lan a d i  va asep tik  sh a ro i td a  idish o g ‘zi 
q o p q o q  bilan berkitiladi.

B a ro k a m e ra  qalinligi 12,7 m m  b o ‘lgan p o ‘lat p lita la r  yotqiz ilgan xonadan  
tashkil topgan. Bu k am erada  siqilgan havo y o rdam ida  0,1 —0,15 M P a  or t iqcha  
bosim hosil qilinadi. Bu esa steril mahsulotni 120oC  va undan  yuqori haroratlarda 
qadoqlash  va qopqoqlash  im konini beradi.

K am era  devorlaridan biridagi yopiluvchan  tuynuk  orqali tashuvchi qurilm a 
y o rdam ida  tu n u k a  banka la r  ichkariga uzatiladi va lentali bug 'lash  qurilm asida  
haro ra ti  120°C b o ' lg a n  o ' tk i r  b u g '  y o rd a m id a  s te r i l lanad i.  T o ' ld i rg ic h n in g  
qadoqlovchi q ism iga steril idishlar shu ta rzda  borib  tushadi.

2-qizdirgichdan 6 - to ‘ldirgichga borib tushadigan oziq-ovqat mahsuloti bosim 
pasayishi natijasida o 'z -o 'z id a n  140— 150°C h aro ra td a n  120°C gacha  soviydi va 
shu  h a ro ra t  ost ida  id ishlarga q a d o q la n a d i .  S teril m a h su lo t  to ' ld ir i lg a n  steril 
banka la r  qopqoqlarn i  bug ' bilan sterillovchi qurilm asi bo ' lg an  5-qopqoq lovch i 
qurilmaga uzatiladi.

Q o p q o q la n g a n  b an k a la r  ta sh u v ch i  q u r i lm a d a  h a ra k a t la n a  tu r ib  4 -d u sh  
m o s lam a s id a n  uza ti lad igan  suv y o rd a m id a  sovuti lad i va y o p i lu v c h an  tu y n u k  
orqali k am erad a n  chiqarib  olinadi.

K am eran ing  boshqa to m o n id a  ta m b u r  bo 'l ib , un ing  yordam ida  asta-sekinlik 
b ilan  b o s im  pasaytiriladi va o d a m la r  k a m e ra  ich iga kirib c h iq q a n d a ,  undag i 
bos im n i  o 'zgarm aslig in i  t a ’m inlaydi.

Barokam era ichiga havoni a lmashtirib  tu ruvchi sis tem a o 'rna ti lgan  bo 'l ib ,  u 
xizmat qiluvchilaming m ehnat sharoitini yengillatadi. Kameraga kelib tushadigan 
siqilgan havo  m axsus steri l lovchi filtr  o rqa li  o ' t a d i  va sh u n in g  u c h u n  h a m  
steril h isoblanadi.

Shuningdek, aseptik konservalash usulida meva sharbati va pom idor  pastalarini 
20—50 to n n a l ik  katta  hajm dagi idish ( tank )  la rda  saqlash  h a m  m u m k in .

O lm a  sharbatin i tanklarga aseptik  konservalash u c h u n  hajm i 24 m 3 bo ' lgan  
ta n k la rd an  foydalaniladi (50-rasm ).  Bu q u r i lm a  sha rba t  y ig 'iladigan id ishdan, 
qizdirish, pasterillash va sovutish seksiyalari bo ' lg an ,  sig 'im i 24 m 3 plastinkali, 
3 seksiyali pasterizatordan, havoni sterillaydigan plastinkali bakteriotsid  filtrdan 
tashkil to p g a n .  S iq ilgan havo  plastinkali  f i l trda s te ri llan ib ,  ta n k g a  m a h su lo t  
q u y ish d a n  o ld in  yuborilad i.  Bu ish ta n k la rn i  sovu tish  m a q sa d id a  bajariladi.  
C h u n k i  ta n k la r  ikki soa t  d a v o m id a  0 ,04  M P a  b o s im  o s t id a  s te ri l lanadi.  E K  
asbest-se llyulozli  p lastinkalari  b o ' lg a n  havo  filtri t a n k d a n  ch iq ay o tg a n  bug ' 
b ilan  b ir  soa t  d av o m id a  sterillanadi.

H av o  0 ,15 M P a  bos im  ostida  resiverdan  as ta  filtrga uza ti lad i .  U n d a n  esa 
end ig inabug '  kirishi to 'xtatilgan tankga uzatiladi.  T ankn ing  ichida vakuum  hosil 
bo'lishini bartaraf etish m aqsadida 004—0,05 M P a  bosim ushlab turiladi. Tanklar
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5 0 - r a s m .  O lm a  s h a r b a t in i  t a n k la r g a  a s e p t ik  k o n s e rv a la s h  u c h u n  q u rilm a :
I — s h a rb a t y ig 'ilad ig an  id ish ; 2  — m a rk a z d a n  q o c h m a  n a so s ; 3  — p la s t in k a li p a s te r iz a to r ;  

4 — k o m p re s so r ; 5 — s iq ilg a n  h a v o  u c h u n  rc s iv e r; 6 — h im o y a lo v c h i k la p a n ; 7  — ste r il 
m a h su lo t u c h u n  p la s tin k a li f iltr ; 8  — a rm a tu ra ;  9  — s te r i l la n g a n  s h a rb a t 

k o n s e rv a la n a d ig a n  ta n k .

saqlash haroratigacha sovuti lgandan keyin havo yuborish t o ‘xtatiladi va tankni 
steril havo bosim i ostida toMguniga qada r  qoldiriladi.

P o m id o r  pas ta larin i hajm i 24 m 3 boMgan ta n k la rd a  asep tik  konserva lash  
51 -rasm da ko'rsatilgan.

5 1 - r a s m .  P o m id o r  p a s ta s in in g  ta n k la r d a  a s e p t ik  k o n s e rv a la s h  q u r ilm a s i:
I — q a b u l q ilu v c h i id ish . 2  — m a h su lo t a y la n m a  h a ra k a t la n a d ig a n  id ish . 3  — b u g 'n i  

m a h su lo t b ila n  a ra la s h tirg ic h . 4  — s te r i l la sh  k a m e ra s i.  5  — v a k u u m  s o v u tg ic h .
6 — s te r illa n g a n  p o m id o r  p a s ta s i  s a q la n a d ig a n  id ish  ( ta n k ) .  7  — v a k u u m  s ta n s iy a ,

8. 9 — m a h su lo t  n a so s la r i.

P o m id o r  pastasi vakuum  bugMash qur i lm as idan  qabul q iluvchi idishga ( / )  
uzatiladi va undan  nasos yordam ida aralashtirilib qizdiruvchi qurilmaga uzatiladi. 
Bu qurilm ada m ahsulotga toza  o ' tk i r  bug1 purkaladi. Agar pasta harorati kerakli 
qiymatga yetmasa, pasta m ahsulot aylanm a harakatlanadigan idishga (2) qaytadi. 
Kerakli h a ro ra tg a ch a  q iz igan pas ta  esa s teri llash kam eras iga  (4) uza ti lad i  va
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belgilangan m udda tda  ushlab turiladi. S h u n d an  so 'n g  pasta vakuum  sovutgichga 
uza ti lad i  va u yerda  pas tan i  q izd ir ishda  hosil b o ' lg a n  k o n d e n s a t  o ' t k i r  bug ' 
b ilan  qayna t ish  o rqa li  b u g ' la t ib  ajratiladi.  V a k u u m  sovu tg ich  (5) d a n  pas ta  
nasos yo rdam ida  tik  o 'rna ti lgan  tanklarga uzatiladi. V a k u u m  hosil qilish u ch u n  
sovu tg ichda  v a k u u m  stansiya  (7) o 'rn a t i lg a n .  T a n k la r  bak te r io log ik  filtrlar 
b ilan  j ih o z la n g an .  U la r  y o rd a m id a  ta n k  ich idagi h av o  va t a n k n in g  m ahsu lo t  
kelib tushadigan armaturalari aseptik sharo itda  sterillanadi.

P yure  va sharba t  la m  i key incha lik  q ay ta  ish lash m a q sad id a ,  ya r im  tayyor  
m ahsulot sifatida, katta hajmdagi idishlarda aseptik konservalash ishlab chiqarish 
korxonasin ing  ish m avsum in i uzaytirish va qish oylarida h a m  tayyor m ahsu lo t  
ishlab chiqarish im konini yaratadi. B undan  tashqari bu  m aqsadda  ju d a  q im m at 
tu ruvch i suniy  sovuqlik hosil qilishga ho ja t qo lm aydi.

A 9 -K S K  q u r i lm as id a  (5 2 -ra sm )  tin i t i lgan  va t in i t i lm ag a n  m e v a ,re za v o r  
m eva sharbatlari ,  m eva va rezavor m eva  pyurelari (o 'r ik  pyuresi u c h u n  p H  3,8 
d a n  yuqori  bo 'Im aslig i k e r a k ) ,p o m id o r  pyuresi va ta rk ib idagi q u ru q  m o d d a  
m iqdor i  30 % bo 'lg an  p o m id o r  pastasi yirik id ish larda  konserva lanad i.

5 6 _ 93 A
X

5 2 - r a s m .  A 9 -K S K  m e v a , s a b z a v o t s h a r b a t l a r i  v a  p y u re s im o n  y a r im ta y y o r  m a sa ll iq la rn i  
y ir ik  ta n k la r d a  a s e p t ik  k o n s e rv a la s h  te x n o lo g ik  tiz im i:

1 — d a s tlab k i p ish ir ish  id is h i; 2  — v in tli n a so s ; 3  — q iz d irg ic h ; 4 — d e a e ra to r ;
5  — v a k u u m  n a so s ; 6, 7 — v in tli n a so s la r ; 8 — f il tr ;  9 — s te r i l iz a to r ;  10 — s a q la g ic h ;

/ / ,  12 — so v u tg ic h ; 13 — issiq lik  a lm a s h in u v i q u rilm as i.

Bu q u r i lm a d a  asep tik  k o n se rva lashn ing  tex n o lo g ik  ja ra y o n la r i  quyidagi 
operatsiyalardan iborat; qurilmalarni tayyorlash va tekshiruvdan o 'tkazish; unga 
san ita r  ishlovi berish; m ustahkam lig in i  tekshirish ; bak teriosid  filtrlarni yig 'ish 
va yech ish ;  j ih o z la r ,  m a h su lo t  uza ti lad igan  q u v u r la r  va ta n k la rn i  sterillash;
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m ahsulo tn i sterillash va sovutish; tanklarga solish, tank larda  saqlash va aseptik  
sharo it larda  ch iqar ib  olish ja rayon lar in i  o ‘z ichiga oladi.

Hozirgi kunda quyultirilgan meva (anor) sharbatlarini aseptik sharoitda hajmi 
200 ml d an  20 l i t rgacha  boMgan aseptik  qop la rga  q ad o q layd igan  I ta l iyan ing  
Bertuzzi o q im  tiz im i 0 ‘zbek is tonda  keng  qoM lanilm oqda. B u n d a  bugMash 
qurilmasida 65 % gacha quyultirilgan sharbat yig'uvchi idishga uzatiladi va undan 
sterillash qur i lm asiga  uza tiladi.  Bu q u r i lm a d a  70°C g ac h a  q izdirilib , aseptik  
sharoitda sterillangan yig'uvchi idishga uzatiladi. Yig'uvchi idishdan esa mahsulotni 
aseptik qoplarga aseptik sharoitlarda qadoqlaydigan qurilmaga uzatiladi.

Konsentrlangan anor sharbati ishlab chiqarish texnologiyasi

«Bertuzz i»  ( I ta l iya )  f i rm a s in in g  k o n se n tr la n g a n  a n o r  sh a rb a t i  ishlab 
c h iq a r i s h g a  m o ' l j a l l a n g a n  a v to m a t la s h t i r i lg a n  o q im  t iz im i  2 002  y ilda  
Q a sh q a d a ry o  viloyati K itob  s h a h a r  «A gro-A S» O 'z b e k - I ta l i y a  q o ' s h m a  
korxonasida ishga tushirildi.  Shu yilning o 'z id a  bu korxonada ta jriba tariqasida 
mahsulot ishlab chiqarildi.  Bu avtomatik oq im  tiz im da ish jarayoni qo 'yidagicha 
boradi:  A n o rla r  barba tyorl i  yuvish m ash inas i  n ing  (5 3 -a ,  b - ra sm )  vannasiga  
kelib tushadi. V anna  ichiga kom pressor  yordam ida havo yuborib turiladi. Uning  
t a ’sirida suv haraka tga  kelib vannadag i  m a h su lo tn i  b ir -b ir iga  ishqa lan ib  
yuvilishini t a ’m in laydi.  Yuvilgan a n o r la r  rolik yuzali sa ra lab  toza lash  (54-a ,  
b -rasm ) uchun  mo'lja llangan tashuvchi qurilmaga uzatiladi. Bu yerda chirigan, 
o ' t a  lat yegan, m og 'o rlagan  an o r la r  h a m d a  begona  q o 'sh im cha la r i  ajratiladi.
3 - « 0 ‘rdak  bo 'y in»  elevatori y o rd a m id a  a n o r  (5 5 -ra sm )  p o 's t lo g ' in i  buzib ,  
donalarini ajratib bemvchi qurilma (57-rasm)ga uzatiladi. Bu qurilmaga mahsulot 
bunkerdan  kelib tushadi va setkasining diam etri  20 m m  bo 'lgan  baraban  ichiga 
o'tadi.

5 3 - r a s m :
a  — b a rb a ty o r li  y u v ish  m a s h in a s in in g  y u q o r id a n  

k o 'r in is h i ;  b  — b a rb a ty o r li  y u v ish  m a sh in a s in in g  
y o n  to m o n d a n  k o 'r in is h i .
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5 4 - r a s m :
a  — ro lik li s a r a la s h , to z a la s h  q u rilm a s i; 

b — ro lik li s a ra la s h  q u r ilm a s id a  is h ch ila rn in g  
jo y la s h is h  ta r t ib i .

5 5 - r a s m .  « 0 ‘rd a k  b o ‘y in  e le v a to r i  5 6 - r a s m .  D a s tla b k i ish lov  b e r is h
ja r a y o n la r in i  a v to m a tik  b o s h q a r u v  p u lti

167

8335



Baraban ning ichidan o 'q  o ' tg an  bo'lib, bu o 'q q a  maxsus kesuvchi m oslam a 
o 'rna t i lgan .  O 'q  va baraban  ay lan m a  haraka tga  keladi. B a rabann ing  yuqorigi 
qismida dush moslamasi o 'rnatilgan bo'lib, baraban setkasi teshiklaridan qoqilib 
tushayo tgan  a n o r  donalar in i  qu r i lm a n in g  pastki q ism ida  o 'rna t i lgan  yig 'uvchi 
idishga (4 4 -ra sm )  olib tu sh a d i  va uni nasos y o rd a m id a  pnev m atik  (62 -rasm )  
pressga uzatiladi.

5 7 - r a s m . A n o r p o ‘s t lo g ‘ini 
b u z ib , d o n a la r in i  

a j r a tu v c h i  q u r i lm a .

Suvli m ahsulot bu pressning (62-rasm ) setkali barabani ichiga kelib tushadi. 
Barabanning ichida o 'rnatilgan pufakka kompressor yordam ida havo yuboriladi 
va uni sh ishiradi.  Pufak  ichidagi b o s im n in g  ortish i va h a jm in in g  kengayishi 
a n o r  donalar in i  baraban  devoriga  siqadi. A n o rd a n  ajralib ch iqayo tgan  sharba t 
yig 'uvchi idishda yig 'iladi va nasos y o rd a m id a  texnologik  tiz im dagi y ig 'uvchi 
id ishgava(44-rasm ) u n d an  «Q uvur  ichidaquvur» t ip idag i qizdir ish  ( 4 4 - 4 5 -  
rasm) qurilmasiga uzatiladi. Bu yerda mahsulot 85—906C  haroratgacha qizdiriladi 
va sovutgichdan kelayotgan sovuq suv yordam ida darhol 25—30°C haroratgacha 
sovutiladi.

b

5 8 - r a s m :
a  — a n o r  s h a rb a tin i  a jra tib  c h iq a ru v c h i p re s sn in g  o ld  to m o n id a n  k o 'r in is h i;  
b  — a n o r  s h a rb a tin i  a jra tib  c h iq a ru v c h i p re s sn in g  y o n  to m o n id a n  k o 'r in is h i
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Sovuti lgan  m a h su lo t  s ig 'im i 2 to n n a d a n  b o ' lg a n  5 ta  c h o 'k t i r i s h  (59- 
rasm ) qur i lm a la r iga  uza tiladi.  M axsus  id ishda  (6 0 -ra sm )  sh a rb a tn i  t in i tish  
u c h u n  kimyoviy ashyolar  tayyorlanadi.  D ast lab  1- id ishda  225 litr suvda 25 kg 
b en ton i t  aralashtiriladi. C ho 'k tir ish  qurilmasidagi h a r  2 to n n a  sharbatga undan  
50 l i t rdan  q o 'sh ib ,  5 m in .  d a v o m id a  ara lash t ir i lad i va 30 m in . m o b a y n id a  
saq lanad i.  M axsus  id ishda  (6 1 -ra sm )  h a r  240 litr  suvga 10 kg d a n  solib 
ara lashtiri lgan je la t in  e r i tm as idan  h a r  2 to n n a  sharba tga  50 li trdan  qo 'sh i lad i ,  
yana 30 min. aralashtirib turiladi va yana  30 min. m obaynida saqlanadi. Shundan  
keyin bu sharbatga 5 litrli p lastmassa idishlarda suyuq holda keltirilgan spindasol 
ashyosi har  2 to n n a  sharbatga 5 litrdan qo 'shiladi.  5 min. davom ida  aralashtirib

turilib 30—45 min. mobaynida saqlanadi 
va cho 'km as idan  ajratiladi.

B a rc h a  y ig 'uvch i id ishlar  va c h o 'k ­
tirish qurilm alari  turli konstruksiyadagi 
a r a l a s h t i r g i c h l a r  b i la n  j i h o z l a n g a n .  
C h o 'k m a d a n  ajra tilgan sha rba t  y ig 'uv ­
chi (61-rasm ) idishda yig 'iladi. Id ishda 
ran d o li t  (6 1 -ra sm )  kukun i h a r  1000 
litr suvga 120 kg d a n  aralashtiriladi.  Bu 
k u k u n  s u v d a  e r i m a y d i .  R a n d o l i t  
k u k u n in in g  suvli a ra lash m as i  13-va- 
k u u m  (6 2 - ra s m )  f i l t rn in g  v an n a s ig a  
uzatiladi. F iltrn ing  ichida vakuum  hosil 
qilin ib , k u k u n  filtr m a te r ia ln in g  sirtiga
4 — 5 s m  q a l i n l i g i d a  s h i m d i r i l a d i .  
V annan ing  ichida qolgan randolitsiz suv 
c h iq a r ib  yuborilad i  va v a n n a n in g  ichi 
y u v ib ,  t o z a l a n i b ,  u n g a  y ig 'u v c h i  
id is h d a g i  s h a r b a t  n a s o s  y o r d a m i d a  
uzatiladi.

59-rasm . A ralashtirgichli cho 'k tirish  
idishlari.

60-rasm . Sharbatni tinitish uchun 
kimyoviy ashyolar tayyorlanadigan 

idishlar va ularni avtom atik 
boshqaruv pulti.



6 1 - r a s m . O ln g  t o m o m l a  a r a l a s h t i r g i c h l i  
y ig 'u v ch i  id ish ,  c h a p  t o m o n d a  r a n d a l i t  
t u p r o g ' i n i  s u v  b i lan  a r a l a s h t i r i l a d i g a n  

id ish .

Filtrn ing  ich ida  v a k u u m  hosil qilin ib , sh a rb a t  rando li t  qa t lam i orqali  filtr 
ichiga surilib o ltadi va I karra o ‘ta mayin m ag‘iz zarralaridan tozalanib, filtrning 
ostki qismida o 'rnatilgan yig 'uvchi idishda to 'p lanadi.  Filtr materialining yonida 
o 'rna ti lgan  p ich o q la r  y o rdam ida  randoli t  qa t lam i qirib o linad i va qu r i lm an ing  
yon  q ism id a  o 'rn a t i lg a n  lentali ta shuvch i  y o rd am id a  q u r i lm a d a n  olib ch iq ib  
ketiladi.  S o 'n g  sha rba t  y ig 'uvchi idishga uzatiladi va bu id ishda talab  q ilingan 
hajmda yig'ilgan sharbat avtomatik ravishda ramali (63-rasm) filtrdan o'tkaziladi.  
S hundan  keyin sig 'imi I to n n a  bo 'lgan yig 'uvchi idishda to 'p lanadi.  M e ’yorida 
yig 'ilgan sharba t  v a k u u m  bug 'lash  (73, 74 -rasm ) qurilm asiga uzatiladi.

6 2 - r a s m .  V a k u u m  fi l t r  p r e s s  v a  uni 
a v t o m a t i k  b o s h q a r u v  pu l t i .

6 4 - r a s m .  H a jm i  1 t o n n a  b o ' l g a n  
y ig 'u v ch i  idish .

6 3 - r a s m .  R a m a l i  f i l t r  p r e s s .



6 5 - r a s m .  V a k u u m  bugMash qo zo n in i  6 6 - r a s m .  Q u y i l t i r i l a d ig a n  s h a r b a t n i
b u g 1, suv ,  v a  s iq i lgan  havo  b i lan  q izd i r i sh  v a  q u y i l t i r i sh n i  a v to m a t ik

t a ’m in la s h  s i s t e m a s i .  b o s h q a r i s h  s x e m a s i .

Bu qurilma 2 bosqichdan tashkil topgan bo'lib, plastinkali qizdirish kameralari 
bug ' la sh  k o rpus idan  ta sh q a r id a  joy la shgan .  Y ar im  b a ro m e tr ik  k o n d e n s a to r  
y o rd am id a  qu r i lm an ing  ichida 0 2 —04 bar  v a k u u m  hosil qilinadi.

Bug' q o z o n id a n  ke layotgan  o ' t k i r  b u g '  m axsus  m o s la m a d a n  o ' t ib ,  ta lab  
(65-rasm ) qilingan h aro ra td a  1-korpusn ing  plastinkali q izdirgichiga uzatiladi. 
1 -ko rpusn i b u g ' la tk ich id a n  ajralib  ch iq ay o tg a n  ikk ilam ch i b u g '  q izd iruvchi 
bug ' b i lan  ara lash ib  2 -k o rp u sn i  p lastikali q izd ir ish  kam eras iga  q izd iruvch i 
bug' sifatida uzatiladi.

6 8 - r a s m .  H a jm i  5 0 0  li tr li  u c h t a  
a r a l a s h t i r g i c h l i  y ig 'u v c h i  id ish.

6 7 - r a s m .  Q u y u l t i r i l g a n  s h a r b a t n i  
s t e r i l l a s h  q u r i lm a s i

1- b o sq ic h d a  ta lab  q il ingan  m iq d o rg a c h a  quyilish i u c h u n  m a h su lo t  nasos 
yordamida majburan qayta-qayta qizdirish va bug'lash kamerasida aylanma ravishda 
harakatlantiriladi.
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6 9 - r a s m .  Q u y u l t i r i l g a n  s h a r b a t n i  s t e r i l l a s h  
q u r i l m a s in i  a v t o m a t i k  b o s h q a r i s h  pu l t i .

7 0 - r a s m .  Q a d o q l a s h d a n  o ld ing i  
y ig 'u v c h i  id ish.

Shundan  so 'ng, nasos yordam ida 2- korpusning qizdirish kamerasiga uzatiladi 
va q u ru q  m o d d a  m iqdo r i  65—69 % b  lg u n g a  q a d a r  m a jbu r iy  sirkulyatsiya 
hosil qilinib quyiltiriladi. Quyiltirishda boradigan barcha texnologik param etr la r  
boshqaruv pultidan avtom atik  ravishda boshqariladi.

T ayyor  m a h su lo t  ha jm i 500 l i t rdan  bo ' lg an  3 ta  y ig 'uvch i id ishda  (68- 
rasm) yig 'iladi.  U n d a n  m ahsu lo t  qizdirish qurilm asiga uzatil ib, sterillanadi va 
tezda sovutilib, steril y ig 'uvchi idishga yig'iladi.

I

7 1 - r a s m .  A sep t ik  q a d o q la s h  q u r i l m a s in in g  yon 
t o m o n d a n  k o ' r i n i s h i .

7 2 - r a s m .  A s e p t ik  q a d o q l a s h  q u r i l m a s in in g  old 
t o m o n d a n  k o ' r i n i s h i .

I

i
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7 3 - r a s m .  « B e r tu z z i»  ( I t a l i y a )  f i r m a s in in g  
a n o r  s h a r b a t i n i  q u y i l t i r i sh  u c h u n  

m o M ja l lan g an  ikki k o r p u s l i  v a k u u m  
b u g ‘la sh  q o z o n in in g  c h a p  t o m o n d a n  

k o ‘ r in i s h i .

7 4 - r a s m .  « B e r tu z z i»  ( I t a l i y a )  f i r m a s in in g  
a n o r  s h a r b a t i n i  q u y i l t i r i sh  u c h u n  

m o M ja l lan g a n  ikk i  k o r p u s l i  v a k u u m  
bugM ash  q o z o n in in g  o ‘n g  t o m o n d a n  

k o ‘r in i s h i .

S h u n d a n  so‘ng, ha jm i 200 litrgacha bo ' lg an  bochka la rga  joy langan  aseptik  
qoplarga (71, 72 -ra sm ) qadoq lash  qur i lm asida qadoqlanadi.

«Bertuzzi» (Italiya) firmasining anor sharbati ishlab 
chiqarish uchun moMjallangan texnologik oqim tizimi

«Bertuzzi» f irm asining a n o r  sharba ti  ishlab ch iqar ish  u c h u n  m o 'l ja l langan  
m e xan iza ts iya lashgan  o q im  t iz im id a  (7 5 -ra sm )  a n o r la r  1-len ta l i  ta shuvch i  
qurilmaga kelib tushadi. Bu yerda 1 karra saralanib-tozalanib, yuvish mashinasiga 
o 'tad i .  Bu yerda dastlab kom pressordan  uzatilayotgan havo yo rdam ida  yuviladi 
va s h u n d a n  keyin ta shuvch i q u r i lm a n in g  dush i ost ida  chayiladi.  Bu tashuvchi 
q u r i lm a n in g  yo t iq  q ism id a  a n o r la r  y a n a  b ir  ka r ra  sa ra lanad i  va 3 -e le v a to r  
y o rdam ida  4- «Sitronik» (C h ro n ic )  ekstraktoriga uzatiladi.  Bu yerda an o rn in g  
sharba ti  siqib o linadi.  Sharba ti  s iqib o l ingan  a n o r  p o 's t lo g ' i  5- ta shuvch i  
qur i lm a yordam ida  m a sh inadan  olib chiqiladi.

U rug ' ,  po 'stloq  qoldig 'i va qobiqlardan tashkil topgan chiqindi 6-qirg‘ichlash 
qu r i lm as iga  u ru g 'la r  sir t ida qo lgan  sh a rb a t la rn i  ajra tib  olish u c h u n  uzatiladi.  
B unda  ajratib olingan sharbat eks trak tordan  ch iq q an  sharba t b ilan  7- yig 'uvchi 
idishda yig'iladi va 9-nasos yordam ida  8-yig‘uvchi idishga uzatiladi.

S h a rb a t  bu  id ishda je la t in  er itm asi y o rd a m id a  c h o 'k m a s id a n  ajratiladi va 
y ig 'uvch i id ishn ing  b u g '  ko 'y lagiga yuborilgan  b u g '  y o rd a m id a  4 0 —45°C
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haroratgacha qizdiriladi. C ho 'k tir ib  tinitish uchun  3 soatga yaqin vaqt sarflanadi. 
S h u n d a n  so 'ng ,  sharba t  c h o 'k m a s id a n  ajratiladi va 12-oraliq y ig 'uvchi idishga 
uzatiladi. U n d an  esa uzluksiz ishlaydigan 13-kizilgurli filtrdan o'tkaziladi.

С
г 1

7 ^ 7 1 1

13 14 15 IB 9 ----□ - / /  9

9
7 5 - r a s m .  « B e r tu z z i»  f i r m a s in in g  a n o r  s h a r b a t i  i s h la b  c h i q a r i s h g a  m oM ja l langan

k o m p lc k s  j i h o z l a r i  s x e m a s i :
/  — len ta l i  t r a n s p o r ty o r ;  2 — yuv ish  m a s h i n a s i ;  .? — e l e v a to r ;  4 — «S i t ro n ik »  ek s t r ak to r i ;

5  — c h iq i t l a r  t r a n s p o r ty o r i ;  6  — q i rg ' i c h lo v c h i  m a s h i n a ;  7  — s h a r b a t  yigMladigan id ish ;  
8 —  a ra la sh t i rg ich l i  y ig 'u v ch i  id ish ; 9 — nasos ;  / 0 — « T u r b in a »  s en t r o fu g a s i ;  I I  — je la t in  

e r i tm a s i  t a y y o r l a n a d ig a n  b o 'g ' i n ;  12 — y ig 'u v ch i  id ish ; 13 — k iz i lgurl i  filtr;
14 — a ra la s h t i r u v ch i  y ig 'u v ch i  id ish ; 15 — d e a e r a to r ;  16 — p la s t inka l i  p a s te r i z a to r ;

1 7 — b u t i lk a  y u v a d ig a n  m a s h i n a ;  18 — r o t a t s io n  sh ak ld a g i  t o ' l d i r g i c h ;  1 9 — q o p q o q lo v c h i  
m a s h i n a ;  20 — p a s t e r i z a to r - s o v u tk i c h ;  21 — y o r l i q lo v ch i  m a s h i n a ;  22 — b o s h q a r u v  pu l t i .

Yig'uvchi idishda qolgan c h o 'k m a  nasos yordamida 10-sentrofugaga uzatiladi. 
Bu yerda c h o 'k m a d a n  sh a rb a t  qo ld iq lar i  ajratib  o linad i va filtrlashga kelib 
tushayotgan asosiy sharbat bilan aralashtiriladi. T iniq  sharbat 14-aralashtirgichli 
yig 'uvchi idishga kelib tushadi.  Shirin lashtir ilgan sharba tla r  ishlab ch iqarishda 
bu id ishda  sh a rb a tg a  ta la b  q i l ingan  m iq d o rd a g i  sh a k a r  q iy o m i q o 's h ib  
aralashtiriladi.

T ayyor  sharbat 15 -deaera to rda  ara lashgan havodan  ajratiladi va 3 seksiyali, 
p lastinkali 16 -pas te r iza to rda  98°C  h a ro ra tg a ch a  b ir  n e c h a  s e k u n d  qizdirilib,  
pasterizatotga kiruvchi sharbat bilan 85°C haroratgacha sovutiladi va shu haroratda 
ro ta ts ion  t ipdag i  18-qadoqlash  qurilm asiga uzatiladi.

Tayyor m ahsulot butilkalarga qadoqlanadi.  Butilkalar 17-yuvish qurilmasida 
yuviladi. Q adoq langan  butilkalar  19-qopqoqlovchi quri lm ada  qopqoq lanad i  va 
20-uzluksiz ishlaydigan pasterizatorda pasterillanadi.

Bu o q im  t iz im in in g  ishlab ch iqar ish  unu m d o r l ig i  5 t /  soat.
Bir qator afzalliklariga qaramasdan, bankalarga qadoqlab sterillangan konserva 

m ahsu lo t la r iga  n isb a tan ,  asep tik  konse rva lashda  q u r i lm a la r  ish lati l ish in ing 
murakkabligi,  appara tlam ing  barcha elem ent va qismlarining absolyut sterilligini 
ta ’minlashdagi qiyinchiliklar uning eng katta kamchiligi hisoblanadi. Ju d a  kichik 
xato yoki jihoz ,  qurilm a va idishlardagi m ustahkam likn i t a ’minlanmasligi katta 
m iqdordag i m a h su lo tn in g  yaroqsizl b o ' l ib  qolishi xavfini keltir ib  ch iqarad i .  
S h u  m a 'n o d a  k is lo ta l i l ig i  p a s t  b o ' l g a n  t a y y o r  m a h s u l o t l a m i  a s e p t ik  
konservalashda, ayniqsa, katta  qiy inchiliklar vujudga keladi.
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Tayanch so ‘z va iboralar

P o m id o r  sh a rb a t i ,  sabzi sh a rb a t i ,  lavlagi sh a rb a t i ,  b ijg‘iti lgan k ara m  
s h a rb a t i ,  a n o r  s h a rb a t i ,  « X u s h b o ‘y», «Q iz i l» ,  «Y osh lik» ,  « B o d r in g l i» ,  
«P om idorli» ,  «Kuzgi», «Yozgi» nom li  ichim lik lar .

Nazorat uchun savollar

1. Sabzavot sharbatlari va sabzavot ichimliklari b ir -b ir idan  nimalari bilan farq 
qiladi?

2. Sabzavot sharbatlari qanday  tu r larda  ishlab chiqariladi?
3. P om idor sharbati ishlab chiqaradigan xomashyoga qanday  ta lablar qo'yiladi?
4. Pom idorga  qanday dastlabki ishlovlar beriladi?
5. Pomidorga qaysi paytda va n im a maqsadda issiqlik ishlovlari beriladi?
6. P om ido r  sharbati oq im da  qanday  sterillanadi?
7. P om ido r  sharbati qanday  idishlarga qadoqlanadi?
8. Sabzi sharbati qaysi texnologiya asosida ishlab chiqariladi?
9. Sabzi sharbatiga qanday qo 'sh im ch a la r  qo 'shiladi?
10. Lavlagi sharbati tayyorlash texnologiyasini aytib bering.
11. Sabzavot sharbatlariga qanday  ta lablar qo 'yiladi?
12. P om idor sharbati nima sababdan saqlash davomida qatlamlarga ajralib qoladi?
13. A no r  sharbati qaysi texnologiya asosida tayyorlanadi?

9 -§ . BijgMtilgan, tuzlangan hamda bo‘ktirilgan meva va sabzavotlar

Sabzavot va mevalam i bo'ktirish m ahsulot tarkibidagi shakarlam i sut kislotali 
bijg'ishiga asoslangan.

Sut kislotali bakteriyalar t a ’sirida m ahsulo t tarkibidagi uglevodlar quyidagi 
tart ibda sut kislotasiga aylanadi:

ан,20б->2СНзСнонсоон
Sut kislotasi tayyor m ahsulo tga o ‘ziga xos t a ’m  beradi.
Sut kislotali bijg‘ish. Turli  xildagi sut kislotali bakteriyalar  t a ’sirida yuzaga 

kelib, havo  kislorodi b o ' lm agan  joyda rivojlanadi, ya ’ni u la ra n a e ro b  m ikroblar 
h isob lanad i.  B u n d a n  k o 'r in ib  tu r ibd ik i ,  sut kislotali bijg 'ish  ja ra y o n in in g  
m e ’yor ida  borish in i  t a ’m in la sh  u c h u n  m a h su lo tn i  h av o  k is lorodi t a ’siridan 
saqlasak,  h av o  kislorodi b o r  jo y d a  r ivo jlanad igan  b a r c h a  keraksiz ja ra y o n la r  
(sirka kislotali bijg 'ish , yiringlash , m o g 'o r l a sh )  d a n  xalos  b o ' l ish  m u m k in .  
Su t kislotali bijg'ish mikroblarni xom ashyo  tarkibidagi shakarlardan foydalanish 
natijasida yuzaga keladi. Bijg'ish natijasida bir molekula glyukoza yoki fruktozadan 
2 m o le k u la  sut kislotasi hosil b o ' lad i .  Su t k is lo tadan  ta sh q a r i ,  p irov inograd ,  
l im o n  kislotasi va b o sh q a  m o d d a la r  h a m  hosil b o ' l ib ,  u la r  m a h su lo t  sifatini 
buzm ayd i,  balki unga o 'z iga  xos x u shbo 'y  h id va t a ’m  beradi.

B u la rdan  tashqar i ,  u c h u v c h a n  k is lo ta la r  (sirka, c h u m o l i ,  p ro p io n )  h a m  
yig'ilishi m u m k in  va u lar  m ahsu lo t  sifatini buzganligi sababli D avla t s tandarti  
t o m o n i d a n  u n in g  m iq d o r i  q a t ’iy chegara lanad i .  K o 'p g in a  m ik ro o rg an iz m la r
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neytra l ( p H - 7 )  ga yaq in  n u ih i tda  yaxshi rivojlanadi. Su t kislotali bak ter iyalar  
u c h u n  esa n im n o rd o n  (p i 1-4,9...6.0 gacha)  m u h it  yaxshi m uh it  hisoblanadi.  
A m m o  p H  ning s h u n d a y  chegarasi borki,  u n d a n  past boMganda, y a ’ni yuqori 
kislotali m u h i td a  bu  m ik rob la r  rivojlana o lm aydi.  Yiringli bak ter iyalar  u c h u n  
4 .4  d an  5 ,0  g a c h a ,  yog* k is lo ta l i  b a k te r iy a la r  u c h u n  4 ,5 ,  su t  k islotali 
bak ter iya lar  u c h u n  3 ,0 . . .4 .0  gac h a ,  m o g 'o r l a r  u c h u n  1,2...3,0 g ac h a  p H  
n ing  ora liq  chegaras i h isob lanad i.  Yiringli va yog ‘ kislotali bak ter iya larn i  
rivojlantirishga yo‘l q o ‘ymaslik  u c h u n  sut kislotali bijgMsh ja rayon in i  tezlatish 
m aqsad ida  m uh itn in g  nordon lig in i  tezda oshirish lozim.

Spirtli bijg‘ish: M eva  va rezavor m evala r  tark ib idagi sh a k a r  h isob idan  
hosil bo 'lad igan  sh a ro b  ach itq ilar i  ta 's i r ida  m evalarni b o 'k t i rg an d a  borad igan  
ja ra y o n  b o ‘lib, lin ing t a ’s ir idan  sh a ro b  spirti (o lm a d a  un ing  m iqdori  18% ga 
yetishi m u m k in )  va uglerod 2 oksidi hosil b o ' lad i .  S h a ro b  sp ir t idan  tashqar i  
boshqa  spirtlar  h a m  hosil bo 'lad i .  Kislota va sp in n in g  o 'z a ro  t a ’siri natijasida 
m urakkab  efirlar  hosil b o ' l ib ,  u la r  bo 'k t i r i lgan  m eva va rezavor  m evalarga  
xush b o 'y  t a 'm  beradi.  Efirlar q ism an  m evala r  ichida saq lan ib  qo lad i,  mevaga 
yoqim li t a ’m beradi.  Spirtli bijg 'ish h a m  havosiz jo y d a  rivojlanadi.

Yog1 kislotali bijg‘ish. Yog' kislotali bak te r iya larn i  m a h su lo t  tark ib idagi 
sh a k a r  va hosil b o ' lg a n  su t  k is lo ta lar idan  y uzaga  keltiradi.  Bu bijg 'ish  xavfii 
h isoblanadi,  chunk i  u asosiy konservant (sut k islo tasijn ing konsentra tsiyasin i 
kam aytirad i.  U n in g  yig 'ilishi natijasida esa m a h su lo t  a c h c h iq  t a ’m g a  kiradi. 
Meva to 'qimalari ilviraganday, yum shoq  bo'lib qoladi.  Yog' kislotali bakteriyalar 
h a m  havosiz jo y d a  rivojlanadi. B archa  m ikrobio log ik  ja ra y o n la rn in g  borishi 
uchun  optim al harorat 35—40°C bo'lib, haroraln ing b undan  keyingi ko'tarilishi 
esa  m i k r o o r g a n iz m la r  f e r m e n t l a r in in g  p a r c h a l a n i s h ig a ,  p a s a y ish i  esa  
m ik ro o rg an iz m la r  fao liyatin ing  susayishiga olib kcladi. Y og ' kislotali bijg 'ish 
harorati  25°C d an  o shganda  boshlanadi.  Yog' kislotali bijg 'ishni ba r ta ra fq i l ish  
u c h u n  m ikrobio log ik  usu lda  konsc rva langan  m a h su lo tn i  22°C d a n  yuqori  
b o ' lm a g a n  h a ro ra td a  saq lash  lo z im  b o 'lad i .  Y a n a  shun i  esda tu tish  kerakki,  
tu p ro q d a  sovuqqa ch idam li  yog' kislotali bakteriyalar shudringi bo 'lad i  va ular 
0°C haroratda rivojlanadi. Bu bakteriyalarni yo 'qotish uchun xomashyo yaxshilab 
yuvilishi shart.

Sirka kislotali bijg‘ish. Sirka kislota bakteriyalari  spirtli b ijg 'ish natijasida 
yuzaga kelgan spirtni sirka kislotagacha bijg'itadi va tayyor mahsulotga o'ziga xos 
bo 'lm agan  ta ’m  va hid beradi.  Sirka kislota bakteriyalari faqat m ahsulot yuzasida 
va kislorod borjoyda rivojlanadi.

Karamni bijgNtish. Ish lab  ch iqar ish  korxonasiga  kelib tu sh g a n  asosiy 
xom ashyo , ziravorlar va xush b o 'y  ko 'ka t la r  sifatiga k o 'ra  qabul qilib olinadi.

Bijg'i tish u c h u n  k e c h p ish a r  navdagi oq  bosh  k a r a m la r  ta n la b  o linadi.  
U la rn in g  tarkib idagi sh a k a r la rn in g  m iqdo r i  4%  d a n  kam  bo 'lm aslig i  kerak. 
Bijg'itish u c h u n  k aram ning  quyidagi navlari tavsiya qilinadi: « G rib o v sk iy -1», 
«O 'zbek is ton  sudyasi», «Gribovskiy-231», «Gribovskiy  slava», «M oskva kech 
pishari», «Belorusskaya», «Saburovka».
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K a r a m  b o s h l a r i  z i c h ,  y a x s h i  s h a k l l a n g a n ,  q i s h l o q  x o ‘j a l i g i  
za ra rkunandalar idan  xoli va kasallanm agan  bo 'lish i kerak.

Q ayta  ishlashga kelib tushgan  karam lar  konveyerda q o ‘l yo rdam ida  sirtidagi 
b a rg la ridan  toza lanad i .  S h u n in g  b ilan  b irgalikda o 'za g i  boshi b ilan  te n g  qilib 
kesib olinadi. O 'zakni pichoqda 4 —8 boNakka boMinadi va u bijg'itishda ishlatiladi. 
Agar iloji bo 'lsa,  o 'zakn i maxsus m ashina larda o 'y ib  olinadi. O 'zagini ajratishda 
m e x an ik  u su ldan  foydalanilsa , ch iq it  va y o 'q o tu v la r  k a ra m n in g  u m u m iy  
og'irligiga n isbatan 10,8% ni, q o ‘lda  ajratilsa 13 % ni tashkil qiladi.

Davlat standarti bo 'yicha: 1. T o 'g 'ra l ib  bijg'itilgan; 2. Bo'laklanibbijg 'itilgan;
3. Butunligicha bijg 'it ilgan karam lar  ishlab chiqariladi.

M e ’y o rnom aga  muvofiq  qo 'sh ilad igan  q o 's h im c h a  turiga qa rab  18 turdagi 
b ijg 'it ilgan k ara m  ishlab ch iqar i lad i:  odd iy ;  3 — 5% li sabzili; b u tu n  o lm a  va 
sabzili; bo 'laklangan va sabzili; chuchuk  qalampirli; ch u c h u k  qalam pir  va sabzili; 
lavr yaprog 'i va sabzili; lavlagi va sabzili va hokazo.

K aram  barqaro r  ishlaydigan, k o 'c h m a  m ash ina larda  to 'g 'ra lad i.
Q u ri lm a la rn in g  o 'rna t i l i sh i  b o 'y ic h a  b ijg 'i t i lgan  k aram  ishlab ch iqar ish  

t iz im i h a r  xil bo 'l ish i  m u m k in .  K aram  bosh la r in i  tayyorlab ,  d a rh o l  bijg 'it ish 
sex lar idan  ta shqar ida  joy lashgan  to 'g 'r a sh  qur i lm asiga  uza ti lad igan  tiz im  eng  
qulay hisoblanadi.  T o 'g 'ra lg a n  karam  ziravorlar va tu z  bilan birga konteynerga 
joylanadi.  Konteynerlar  esa bijg'itish sexiga uzatiladi.

B o 'lak lan ib  b ijg 'i t i lgan k ara m  ishlab ch iq a r ish d a  k a ra m la r  o ' l c h a m i  12 
m m  dan  katta bo 'lm agan turli xil shaklda bo'laklanadi. Bo'laklangan va to 'g 'ralgan 
karam ni b ijg 'i tganda karam ni ikki b o ' lak k a  bo ' l ishga  ruxsat etiladi. Lekin har  
b ir  b o ' la k n in g  og'irl igi 0 ,8  kg d a n  oshm aslig i kerak.

B o 'lak langan  k a ra m la r  b ir  s m e n a n in g  o 'z id a  idishlarga joy lan ish i kerak va 
shu paytn ing  o 'z ida  qatlam lari zichlantir ib  bosiladi.  Keyin polietilen yoki doka 
bilan ikki qavat qilib yopiladi va ch o 'k ish i  u c h u n  12—24 soat qoldiriladi.

Joy lash tir il ib  b o ' lg a c h ,  usti to z a ,  yuvilgan, yashil barglari  b ilan  5 sm 
qa l in likda  yopiladi.  U s t id a n  to z a  yuvilgan po lie t i len  yopilib , s ir t ida  3— 5 sm  
sharbat hosil bo 'lgunga qadar  maxsus qurilm a y o rdam ida  presslanadi.

K aram  sharbati  rangining loyqalanishi va sir tida gaz pu fakchala rin ing  hosil 
bo'lishi bijg'ish jarayoni boshlanganligini bildiradi.  Bijg'itish sexlaridagi harorat 
18—24°C bo'lishi maqsadga muvofiq. Bijg'itishning birinchi bosqichi eritmaning 
to 'q im a  p lazm oliz iga  o ' t ish i  b ilan  iz o h lan a d i  va u to 'q im a d a  sh a rb a t  ajralib 
ch iq ish in i vujudga keltiradi. Bu davrda  nafaqat  sut kislotali bakteriyalar,  balki 
b o sh q a  turdagi m ik roo rgan izm la r  h a m  haraka tga  keladi. S h u n in g  u c h u n  h a m  
bu  m uddat ju d a  qisqa bo'lishi kerak.

Ikkinchi bosqichda sut kislotasining yig'ilishi boshlanadi. 5—7 sutka davom ida 
yetarli m iqdorda  sut kislotasi, etil spirti va efirlar hosil bo 'ladi .  U lar  m ahsulotga 
o 'z iga  xos xushbo 'y  t a ’m va o 'z iga  xos hid beradi.  Bu vaqtga kelib m ahsulotning 
kislotaliligi 0 ,8 — 1,2 % ga yetad i.  U c h in c h i  b o sq ic h d a  fe rm en t la sh ,  y a ’ni 
b i jg 'ishn ing  yakun iga  yetish  ja ra y o n i  borad i .  Bu bosq ich  en g  u zu n  bosq ich  
bo 'l ib , u n d a  sut kislotasining yig'ilish ja rayoni boradi. N o rd o n  m u h itd a  m o g 'o r
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m ikrob la ri  va ip s im o n  ac h i tq i la r  yaxshi r ivo jlanad i .U la rn ing  r ivojlanishini 
oldini olish maqsadida karamning harorati 0 —2°C gacha pasaytiriladi. Karamning 
ustki qa t lam i b u tu n  saqlash  d av o m id a  tuzli e r i tm a  bilan  q o p la n g a n  boMishi 
kerak.

D av la t  s ta n d a r t i  ta lab la r ig a  k o ‘ra bijgNtilgan k a ra m  quy idag i asosiy  
ko'rsatkichlarga ega bo'lishi kerak: 1-nav uchun  karamdagi osh tuzining miqdori 
1,7— 1,8 %; 2 -nav  u c h u n  2% gacha ;  t i t r lanad igan  kislotaliligi (sut kislotasiga 
qay ta  h isob laganda)  1-nav k ara m  u c h u n  0 ,7%  dan  1,3 % gacha ;  2 -nav  
kara m  u c h u n  0,7 % d a n  0,8 % gac h a ,  sh a k a rn in g  m iqdor i  1 % d an  1,5 % 
gacha.

Bijg 'i tilgan k a ra m n in g  eng  keng  ta rqa lgan  yaroqsizligi — qoray ish i  
hisoblanadi. U la r  asosan karam ning  sirtqi qa tlam larin i havo kislorodi t a ’sirida 
oksidlanishining natijasi hisoblanadi. S huning  uchun  h a m  karam ning eritm adan  
chiqib  qolishiga yo 'l qo 'ym asl ik  kerak. Bundan  tashqari,  achitq i zam burug 'lar i  
t a ’sirida karam binafsha rangga h a m  kirib qolishi m um kin .

Mevalarni bo‘ktirish

M evalarn i bo 'k t i r ish  m ikrobiolig ik  ja ra y o n la r  natijas ida  m a h su lo td a  sut 
kislotasi va sp inn ing  yig'ilishiga asoslangan.

Bo'ktirish (ivitish) deb  atalishiga sabab o lm a  va rezavorlar ustidan ko 'p in ch a  
toza  suv q o 'y ib  ivitib qo 'y i lad i  va m a h su lo t  tark ib idagi sh a k a r  h isob idan  
konservalovchi m o d d a  hosil bo 'lad i .  M eva va rezavor m evalarni bo 'k t i rg an d a  
m ikrobio log ik  ja ra y o n la r  tab iiy  m ik ro f lo ra la r  t a ’s ir ida b o rad i ,  k o 'p in c h a  esa 
ularning o 'm iga toza va sof  sut kislota bakteriyalari qo'llaniladi. Xomashyo yuzasida 
k o 'p la b  tu r l i - tu m a n  m ik rob la r  bo 'lgan l ig i  sababli m eva la rn i  b o 'k t i rg a n d a  
boshqa  turli  ja rayon la r :  spirtli ,  sirka kislotali, yog' kislotali,  yiringli bijg 'ish 
ja ra y o n la r i  borishi m u m k in .  B u n d a y  m ik rob io log ik  ja ra y o n la r  m a h su lo t  
sifatining buzilishiga olib keladi.

M ikrobiologik  ja rayon larn i  rivojlantirish va qaysi ja ra y o n n in g  qaysinisidan 
u s tun  kelishi x o m a sh y o  sirtidagi qaysi b ir  m ik ro b n in g  ko 'p lig i ,  bijg 'itish 
harorati va m ahsu lo tn ing  saqlanishiga; tuz, kislota, shakarn ing  konsentratsiyasi 
h a m d a  havon ing  bo r  yoki yo 'q lig iga bog 'l iq  bo 'lad i .

Olmani bo'ktirish texnologiyasi

O lm ani bo 'ktir ish u c h u n  o lm a  xomashyosiga aw a l  dastlabki ishlov beriladi, 
y a ’ni saralanib, tozalan ib ,  yuvilib, bir  o ' lch a m g a  keltiriladi. Ikkinchi to m o n d a  
ishchilar yog'och bochkalami bo'ktirishga tayyorlaydi. Buning uchun  bochkalarga 
bir necha kun  davom ida suv solib qo'yiladi.  Bochkalar suv oqm aydigan darajaga 
ye tgandan  so 'ng ,  u lar  maxsus e r i tm ala r  bilan tozalab yuvilib chayiladi,  bu g 'd a  
sterillanadi va unga aw a ld a n  tayyorlab qo'yilgan som on  2—3 sm  qilib to 'shaladi. 
Agar b o c h k a la r  ka t ta  h a jm d a  (100—200 litrli) bo ' lsa ,  u n d a  s o m o n  h a r  q a to r  
m eva  orasida  1—2 sm  dan  to 'sha lad i .  S o m o n n in g  us tidan  o lm a  mevasi as ta-  
sek in ,  lat yed irm asd a n ,  id ish h a jm in in g  80%  idan kam  b o ' lm a g a n  va 95 %
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idan k o ‘p b o ' lm agan  m iq d o rd a  terib  chiqiladi.  100 litr bochkadag i bo 'ktir ilgan 
m e v a la rn in g  m iqdo r i  50 kg d a n  kam  bo 'lm as l ig i  kerak. O lm a la rn i  bo ch k a g a  
ag 'da r ish  yoki silkitish m u m k in  em as.  C h u n k i  u lar  lat yeyishi va sirti qorayib  
q o l ib ,  s ifa t  k o ' r s a tk ic h i  p a s a y ish i  m u m k i n .  A g a r  o l m a n i  b o 'k t i r i s h d a  
z i ravorlardan  foydalanilsa , u lar  u ch  q ism ga b o ' l in ib ,  b ir  q ism i b o c h k a  tubiga, 
ikkinchi qismi o 'r tas iga  va uch inchis i m eva la rn ing  ustidan  sepiladi.  Z iravorlar  
quyidagi m iq d o rd a  solinadi: e s tragon  — 4  % , p as te rn ak  — 10 % , se lderey  — 
8 % o lm a  og 'irl igiga n isba tan  o linadi.  B a’zi bir  r e tsep t la rd a  1,5—2 % xantal 
h a m  qo 'sh i lad i .  B ochkaga  yoki faqat xan ta l yoki qo lgan  z i ravorla r  so linadi.  
Ustidan som on  to'shalib, qopqog 'i  m ahkam  qilib yopiladi va tarozida o 'lchanib , 
k ichik  o g 'z id a n  tayyor  m a h su lo t  us tidan  to z a  ich im lik  suvi yoki quy idag icha  
ta rk ibda  tayyorlangan  e r i tm a  quyiladi: 1—4  % shakar ,  0 ,5 — 1,5 % tuz ,  0 ,5  % 
solod. S h a k a r  o ' rn id a  b a ’z ida  1—2 % asal ishlatiladi.  S h a k a r  b ilan  asal sut 
kislotali bijg'ishni tez borishi uchun ,  tuz  esa t a ’m ni yaxshilash u c h u n  qo'shiladi. 
S o lod  — bu b u g 'd o y  yoki a rpani o 's t ir ib ,  qur i t ib ,  yirik qilib m aydalanganid ir .  
Solod asosan sut kislotali bakteriyalar faoliyatini kuchaytirish u ch u n  ishlatiladi. 
Unga qo 'shishdan oldin, solodni suvga solib 10— 15 daqiqa davom ida qaynatiladi. 
B un ing  u c h u n  1 kg solod 10 li tr  suvga so linad i,  keyin unga  tu z ,  sh a k a r  
q o 'sh ib  yaxshilab ara lashtiri ladi va s h u n d a n  so 'n g  m evala r  u s t idan  quyiladi. 1 
to n n a  mevaga 800 litr e r itm a kerak bo 'ladi.  Bochkalar harorati 10— 12°C bo 'lgan 
asfa ltlangan  m a y d o n la rd a  3— 5 kun  saq lanad i va suyuq lig in ing  sath i n a z o ra t  
qilib tu r ilad i.  A gar  bijg 'ish ja ra y o n id a  ajralib  ch iq ad ig a n  gaz la r  h isobiga 
e r i tm as in ing  ha jm i ko 'ta r i l ib ,  to sh ib ,  bijg 'ish  su saygandan  keyin e r i tm a  sath i 
pasayadigan bo 'lsa, q o 'sh im c h a  er i tm a qayta quyib to 'ldiriladi. Bijg'ish jarayoni 
ikkinchi bosq ichga  o ' tg a n d a n  keyin ,  y a ’ni e r i tm a d a  0 3 —04 % sut kislotasi 
y ig 'i lgach , e r i tm a  bilan  ox ir igacha  to ' ld ir i l ib ,  og 'z i  p o 'k a k  b ilan  m a h k a m  
yopilib , sa lq in  podval yoki sov u q x o n a la rd a  saq lanad i.  U  y e rd a  bijg 'ish, 
d iffuz iya lanish  ja ra y o n la r i  oxiriga ye tgunga  q a d a r  saq lanad i .  Q o id ag a  k o 'ra  
b o 'k t i r ish  ja rayon i  b ir  oy d a v o m  etadi.

T a y y o r  m a h su lo tn i  saqlash  haro ra ti  — 1 d an  + 4 °C  g a c h a  bo ' l ish i  kerak. 
U n d a n  yuqori  h a ro ra td a  saq lash  m e v a la rn in g  y u m sh a b ,  p o 's t lo g ' i  yorilib, 
t a ’mi yom on lashuv iga  olib  keladi. Saq lash  d a v o m id a  m evala rn i  e r i tm a  ustiga 
ch iq ib  qolmasligiga katta  e ’t ibo r  berish kerak. 1 to n n a  tayyor bo 'k tir i lgan  o lm a 
olish u c h u n  yangi ta y y o rlan g an  1067 kg o lm a ,  10—40 kg sh a k a r ,  0 5 — 1,5 
kg tuz ,  5 kg solod va 15 kg s o m o n  kerak  b o ' lad i .  D av la t  s tandar t i  ta lablariga  
k o 'ra ,  bo 'k tir i lgan  o lm a la r  1 yoki 2 -n av d a  ishlab ch iqarilad i.  M evalari  b u tu n ,  
m e x an ik  lat y em ag a n  bo 'l ish i  shart .  B urishgan , ez ilgan  m eva la r  m iq d o r i
2 -navda  10— 15 % bo'lishiga ruxsat etiladi. M evalarning mag 'z i zich, sersharbat,  
x u sh ta ’m , o 'z iga  xos hidli, beg o n a  hid va t a ’m siz  bo ' l ish i  kerak. 1-nav u c h u n  
er i tm ad a g i  tu z n in g  m iq d o r i  0 ,5 — 1 % g a c h a ;  kislotaliligi 0 6 — 1,1 % gacha ;  
sp ir tn ing  m iq d o r i  0 ,6 — 1,2 % gacha .  2 -n a v  u c h u n  esa e r i tm ad a g i  s p in n in g  
m iqdori  0 ,6 — 1,8 % gacha  bo 'ladi .  B ochkadagi m ahsu lo t  u m u m iy  og'irl igining 
50 % ini m eva tashkil etishi shart.
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Bo'k tir ishda ishlatiladigan so m o n  alba tta  yangi, begona  qo 'sh im cha la rs iz ,  
begona hidsiz bo'lishi shart. S o m o n  dastlab saralanib, tozalanib, keyin vannalarga 
so lin ib  q a y n o q  suv bilan yuviladi va us tidan  q a y n o q  suv qo 'y i l ib ,  10— 15 
d aq iq a  ush lab  turiladi va s h u n d a n  so 'n g  o ' tk i r  q u ru q  bug ' b i lan  bug 'lan ib ,  
sterillanadi. Shundan  keyingina bochkalarga to 's h a la d i .

Tayanch so'z va iboralar

Oddiy, 3—5% sabzili, bu tun  o lm a va sabzili, bo 'laklangan va sabzili, chuchuk  
qalam pirli .  c h u c h u k  qalam pirli  va sabzili,  lavlagili va sabzili va h., bo 'k tir i lgan 
o lm a ,  bo 'k tir i lgan  nok ,  bo 'k t i r i lgan  o lxo 'ri .

Nazorat uchun savollar

1. Mahsulotni tuzlash, bijg'itish va bo'ktirish qanday konservantning hosil bo'lishiga 
asoslangan?

2. Bunday konservalarni ishlab chiqarishda sut kislotali bijg 'ishdan tashqari yana 
qanday mikrobiologik ja rayon la r  borishi m um kin?

3. Bijg'itishda asosan qanday  xom ashyolardan foydalaniladi?
4. Bijg'itish uchu n  karamga qanday  ishlovlar beriladi?
5. Bijg'itish jarayoni necha  bosqichda boradi?
6. Bo'ktir iladigan xomashyoga qanday  talablar qo'yiladi?
7. Solod nima va u qanday tayyorlanadi?
8. Bo'ktirish uchun  idishlnr va som on  qanday  tayyorlanadi?
9. O lmalar qanday  bo'ktiriladi?
10. Tayyor mahsulotlarga qanday  talab qo'yiladi?

/ / /  BOB. MEVA VA REZAVOR MEVALARNI KONSERVALASH  
TEXNOLOGIYASI

l - § .  Konscrvalangan kompollar. Ularni tayyorlash texnologiyalari

D astlabki ishlov berilgan m evala rn i  yuvib, s teri l lanib , tayyorlangan  
bankalarga jo y la n ib . ustidan shakarli e r itm a quyilib, qopqoqlan ib ,  sterillanib, 
sovuti lgan  konserva m ahsu lo t i  k o m p o t la r  deb  aytiladi. S h a k a r  m iq d o r in in g  
ko'pligi va k om po t  u c h u n  faqat o ' t a  yuqori sifatli xom ashyodan  foydalanilishi 
u n in g  ozuqaviy lig in ing  yuqori bo ' l ish in i  t a ’m in layd i.  S h u n in g  u c h u n  ham  
kom potlar  juda  keng miqyosida ishlab chiqariladi.  Ayniqsa shaftoli,  o 'r ik ,  oleha, 
gilos, o lxo 'r i ,  m a l in a ,  n o k  k o m p o tla r i  yuqori ozuqaviyligi va shifobaxshligi 
bilan ajralib turadi.  M eva la rn ing  b a rc h a  tu r la r id a n  k o m p o t  ishlab ch iqar ish  
m u m k in .  Bolalar  u c h u n  m o 'l ja l la n g an  k o m p o t la r  danaksiz ,  u rug '  va 
urug'joyisiz, b a ’zan  po 's t log 'i  bilan birga, b a 'z an  esa po 's tlog 's iz  ho lda ishlab 
chiqariladi.

Agar k o m p o t  b ir  xildagi m e v ad a n  ishlab  ch iqar i lsa ,  shu  m e v an in g  n o m i 
bilan nom lanadi .  Agar 2 va u n d an  ortiq  turdagi m evalardan  ishlab chiqarilsa, 
assorti k o m p o t la r  deyiladi.
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Kompot tayyorlanadigan xomashyo va ularga qo‘yiladigan talablar. K om pot 
ish lab  ch iqar ish  u c h u n  m e v a la rn in g  se rshakar ,  rangi ch iroy l i ,  yuqo r i  t a ’m 
xususiyatlariga ega b o ' lg an  navlari yaroqli h isoblanadi.  M eva  ta rkib ida  shakar  
q a n c h a  k o ‘p b o ' l s a ,  e r i tm ag a  q o 'sh i la d ig a n  sh a k a r  m iq d o r i  s h u n c h a  kam  
sarf lanadi.  K o m p o t  tayyo rlanad igan  m eva la r  x u sh b o 'y  va ez i lm ayd igan ,  
qayta ishlash paytida rangini o 'zgart i rm ayd igan  bo 'l ish i kerak. K o m p o t  ishlab 
chiqariladigan mevalar  sog ' lom , qu r t lam agan ,  dog 's iz ,  m exan ik  lat yem agan , 
sirti b i r  tekis  silliq, b ir  xil shak lda  va b o sh q a  kam ch il ik la rs iz  b o ' l ish i  shart.  
M evalar  k o m p o t  u c h u n  texn ikp ish ish  dara jasida uzib olinadi. Texn ik  pishish 
darajasiga y e tm ag a n  m eva la r  ta rk ib ida  o rg an ik  kislotalari k o 'p  b o ' l ib ,  rang 
beruvchi m odda la r i  to ' l iq  b o ' lm a y d i  va k o m p o t  s ifa t in ing  pasay ish iga  sabab 
b o ' lad i .  I s te ’m ol u c h u n  pishish  dara jasiga ye tgan  m eva la r  esa  te z  ez iluvchan  
b o ' l ib ,  ez il ib  e r i tm a  b i la n  a ra la s h ib  k e t ish i  n a t i ja s id a  k o m p o t  s ifa t  
ko 'rsa tg ichlarin ing pasayishi va navi past bo 'l ish iga sabab bo 'ladi .  Butunligicha 
k o m p o t  ish lab  c h iq a r ish  u c h u n  m e v a la r  d ia m e t r i  45 m m  d a n  y u q o r i  
bo ' lm aslig i  kerak.

O 'rik. Sariq  yoki q izg 'i sh -sa r iq  ran g d a ,  yashil  q ism lars iz  b o ' l ib ,  m eva 
d ia m e tr i  30 m m  dan  k a m  bo 'lm as l ig i  kerak. S u b h o n i ,  N av o iy ,  X erson ,  
Y erevan , K onserva lanuvch i kechk i,  Q izilyuz,  N ik i ta ,  S h in d ax la n  navlari 
k o m p o t  u c h u n  en g  yaroqlidir.

Olcha. M a g 'z i  t o 'q  qizil rangga b o 'y a lg a n ,  k is lo ta  m iq d o r i  u n c h a  k o 'p  
b o ' lm a g a n ,  d ia m e tr i  12 m m  d a n  kam  b o ' lm a g a n  S a m a rq a n d ,  K en t ,  
A n ad o l ,  V lad im ir ,  O stgeym  G rio t i ,  S h p a n k a ,  S am so n o v k a ,  S evim li kabi 
navlari ishlatiladi.

Uzum. O sh x o n a  nav lar in ing  yirik m evali  Toyif i ,  H u say n i ,  Q o ra  va O q  
k ishm ish ,  U z u m  qiroli,  Bayan  S h irey ,  Q o ra  ja n ja l  kabi navlari ishlatiladi.

Nok. O q  m ag 'iz l i ,  ezilib  k e tm ay d ig an ,  q o 'p o l  to 'q im a la r s iz  nav lar idan  
Bere A n d a n p o n ,  Bere bosk ,  Bere G a r d i ,  Bere  Jiffar,  V ilyam s, Q ishki 
D ek a n k a ,  O 'r m o n  go 'za li ,  K la p p n in g  sevgilisi, K yure ,  S a n - J a r m e n  kabi 
navlari ishlatiladi.

Shaftoli. O 'r t a c h a  yoki yirik (1 0 0 — 180 g r a m m )  o ' lc h a m d a g i  q izg 'ish -  
sariq  yoki o q  m ag 'iz l i ,  danag i u n c h a  ka t ta  b o ' lm a g a n  navlari ishlatiladi. 
Shaftolining danagi mag 'z idan oson ajraladigan va issiqlik ta ’sirida ezilmaydigan 
bo ' l ish i  shart .  B u n d a y  navlarga «Z afron iy  kechki» ,  « F a rh o d » ,  «Salomiy», 
«Lola», «Oltin  tog '» ,  «S tart» , «E lbert» , «A rm ani»  navlari kiradi.

Olma. A sosan  kuzgi va q ishk i nav lari ishlatiladi.  O lm a  xom a sh y o s in in g  
kislotaliligi 4 % d a n  o r t iq  bo 'lm aslig i  loz im  va p ish i rg a n d a  ezilib  ketmaslig i 
shart. B unday navlarga «Yo‘l-yo‘l Anis», « M a l la y o ‘l-yo‘l», «Qishki Parm en», 
« L o n d o n  P arm en i» ,  «R ene t  S im eren k o » ,  «K uzgi y o ‘l - y o ‘l», « Iskana  o lm a» 
kabi navlari kiradi.

Saralash-tozalash-navlash-bir o'lchamga keltirish. Q a y ta  ishlashga kelib 
tushgan xom ashyodan Davlat standartlari talablariga javob  berm aydigan mevalar 
ajratiladi. Bir o ' lc h a m g a  keltirish A -9  K K B , K S M -5 0 0  m arka li  m a sh in a la rd a  
am alga oshiriladi.
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76-rasm . Kompot sanoatining texnologik tizimi:
1 — y a sh ik  a g 'd a r g i c h ;  2 — t o q c h a l i  e le v a to r ;  3, 14 — t r a n s p o r ty o r l a r ;  4 —  b a n d  id a n  

a j ra tu v ch i  m a s h i n a ;  5 — y u v u v c h i  m a s h i n a ;  6 — « O ' r d a k  b o 'y i n »  c le v a to r i ;  7 — b ir  
o ' l c h a m g a  kel t i r ish  m a sh in a s i ;  <S’ — y ig 'u v ch i  b u n k e r ;  9 — m e v a la r n i  t a y y o r lo v c h i  k o n v c y c r ;

1 0 — b ia n sh i r l a sh  q u r i lm a s i ;  I I  — c h iq in d i l a r n i  p i s h i ru v c h i  id ish ;  12 — q i r ic h lo v c h i  
m a s h i n a ;  13 — p y u re n i  h a y d a y d i g a n  n a sos ;  15 — q i r g ' i c h l a n g a n  m a h s u l o t  u c h u n  id ish;

16 — a v to m o b i l  t r a n s p o r t i ;  1 7 — p la s t in k a l i  t r a n s p o r ty o r ;  I S — q a d o q lo v c h i  k onveyer ;  
19 — b a n k a  y u v a d ig a n  m a s h i n a ;  20 — m e v a n i  b a n k a la r g a  jo y la g ic h ;  21 — q iy o m  to ' ld i r i s h  

q u r i lm as i ;  22 — q o p q o q l o v c h i  m a s h i n a ;  23 — b a n k a l a r n i  a v to k la v a  s e tk a s ig a  jo y lo v c h i  
q u r i l m a ;  24 — t e l le r :  25 — av to k la v a la r ;  26 — av to k la v a la rn i  b o s h q a r i s h  pu l t i ;
27 — b a n k a l a r n i  a v to k la v a  s c tk a s id a n  tu s h i rg ic h ;  28 — b a n k a l a r n i  yuv ish  va  q u r i t i sh  

ag rega t i ;  29 — y ig 'u v c h i  t r a n s p o r ty o r ;  30 — y o r l i q lo v ch i  a v t o m a t ;  3 !  — y a sh ik  u z a tu v c h i  
t r a n s p o r ty o r ;  32 — y o r l iq  q o g 'o z l a r in i  q u r i t u v c h i  q u r i l m a ;  33 — zan j i r l i  t r a n s p o r ty o r ;

34 — e l e k t r  yuk lag ich .

Boshqa belgilari bo 'y icha  navlash rolik yuzali tashuvchi saralash qurilmasida 
amalga oshiriladi.

Yuvish. N av langan  u ru g 11i m evala r  das tlab  baraban li  yoki e levatorli 
yuvish mashinalarida, keyin ventilyatorii yuvish mashinalarida yuviladi. Danakli 
m evala r  esa ventilyatori i  yoki silkitib yuvad igan  m a sh in a la rd a  yuviladi,  
s h u n d a n  so ‘ng  h a r  qaysi m eva turiga ,  o N ch am ig a  q a ra b  ishlovlar beriladi.

Kompot uchun shakarli eritma tayyorlash. K onservalash  zavodiga shakar ,  
asosan ,  q o p d ay e tk a z i lad i  v a u la r  turli q o p  qillari, ip la r  b i lan  ifloslangan 
bo'lishi m um kin . Shu sababdan , yirik qo 'sh im cha la rdan  tozalash u c h u n  shakar  
m axsus se tka larda  e lanad i.  M a y d a  q o 's h im c h a la r  esa e r i tm a n i  t in i tish  yo 'l i  
b ilan  ajratiladi. E r i tm a  tayyorlash  u c h u n  ikki devorli q o z o n g a  suv solinib, 
qaynash  h aro ra t igacha  q izdir iladi ,  sh u n d a n  so 'n g  sh a k a r  solin ib , e r igun icha  
ara lash t ir i lad i .  E r i tm a n i  t in i t ish  u c h u n  a lb u m in  yoki tu x u m  o q s i l idan  
foydalaniladi.  B un ing  u c h u n  100 kg sh a k a r  u ch u n  4 g ra m m  a lb u m in  yoki
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4 ta tuxum ning  oqi 1 litrli bankadagi sovuq suvga solinib, yaxshilab aralashtiriladi 
va qaynoq eritmaga birdaniga qo'shiladi. Oqsil koagulyatsiyalanib, yuqoriga suzib 
ch iq a  bosh layd i va o 'z ig a  m a y d a  za rra ,  qillarn i yop ish t ir ib  o ladi.  K o 'p ik  olib 
ta sh lan ib ,  e r i tm a  z ich  to 'q i lg a n  m a to d a n  o ' tk a z ib  filtrlanadi.

Qadoqlash. D astlabki ishlov ber i lgan  m e v a la r  id ishlarga joy lan ib ,  us t idan  
shakarli er itm a quyiladi va qopqoqlanadi.  K om potla r  u c h u n  pasterillash jarayoni 
q o ' l la n i lm a y d i ,  u la r  asosan  s te ri l lanadi.  1 -82-1000  t ip d a g i  sh isha id ishdag i 
o lc h a  kom p o ti  u c h u n  sterillash tartibi quyidagicha:

25—(10— 15)—25 
— .........................—  x ! 1 8 k P a ( l , 2  a t . ) ;

100

shu  idishdagi n o k  k o m p o t i  u ch u n

20—(25—3 0)—20 
.................................— - x 118 k P a  .

100
M eva kompot ishlab chiqarish texnologik tizimi

Asosiy xomashyo

Saralash, tozalash
i

Navlash
i

yuvish
i  Idish va qopqoqlarn i tayyorlash

alohida turdagi i
mevalarga ishlov I
b erish  i

i  I
idishlarga joy  lash ♦- ♦•••

I
eritma quyish *•- ♦- ♦" ♦- ♦- и

i  T
qop qo q lash  T

i  t
sterillash va Eritma tayyorlash
sovutish 

I
yorliqlash va idishlarga 
joylash 

1
saqlash va savdoga 
ch iqar ish
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Tayyor kompotlar sifatiga qo‘yiladigan talablar. K o m p o t la r  asosan  3 
navda: oliy, I va o sh x o n a  nav lar ida  ishlab ch iqar i lad i .  B u tun  m evala rn i  
to ‘g ‘ralgan, bo'laklangan mevalar bilan aralashtirgan holda kom pot tayyorlashga 
ruxsat etilmaydi. Bankalarga joy langan  mevalar  idish haj mi ning 50—55 yoki 
60 % ini tashkil qilishi lozim. Oliy va 1-navdagi k o m p o tla rd a  o sh x o n a  naviga 
nisbatan quruq m odda miqdori 2 -3  % ga ortiqcha bo'lishi kerak. Barcha navdagi 
kom potla rda  begona q o 'sh im c h a la r  bo 'lishiga ruxsat etilmaydi.

K o m p o tla rn i s a q l a s h .  T a y y o r  k o m p o t  k o n s e r v a l a r i  y a x s h i  
sham olla t i lad igan ,  q u ru q  o m b o rx o n a la rd a  15—20°C h a ro ra td a  saq lanadi.  
K o m p o t la r  u c h u n  ruxsat e t i lad igan  h a ro ra t  0 —20°C. K o m p o tla rn i  u n d a n  
yuqori h a ro ra td a  saqlash  mevasi yum sh a b ,  v itam in  va b o 'y o q  m od d a la r in in g  
p a rcha lan ish iga  olib kelad i,  sh u n in g d e k ,  qo lgan  m ik rob la r  h a m  rivojlanib 
ketib, k o m p o t la rn in g  m ik rob io log ik  aynishiga sabab bo 'l ish i  m u m k in .

Tayanch so ‘z va iboralar

O 'r ik  k o m p o ti ,  o lm a  k o m p o t i ,  nok  k o m p o ti ,  shaftoli k o m p o t i ,  u zu m  
kom poti ,  behi kom poti .

Nazorat uchun savollar

1. K o m po t ishlab ch iqa r ishda  q an d ay  qishloq xo'jaligi m ahsu lo t lar i  asosiy 
xomashyo hisoblanadi?

2. Q anday  konserva mahsuloti kom pot deyiladi?
3. K ompotlarn ing  ozuqaviy qiymati qanday?
4. O 'r ik ,  shaftoliga qanday  ishlovlar beriladi?
5. O lm a, nok, behiga qanday  ishlovlar beriladi?
6. K om pot eritmasi tarkibiga qanday  m ahsulot lar  kiradi?
7. K om pot eritmasi qanday  tayyorlanadi?
8. K om pot eritmasini qil. yirik q o 'sh im chala rdan  n im a yordam ida  va qanday 

tozalanadi?
9. K om potlar qanday  turdagi idishlarda ishlab chiqariladi?
10. Tayyor kompotlarga qanday  talablar qo'yiladi?
11. K om potlarning yetilishi deganda nim ani tushunasiz?
12. Kompotlarn i saqlash shart-sharoit lari qanday bo 'lishi kerak?

2 -§ . M eva va rezavor meva sharbatlari, ichimliklari va ekstraktlari.
Ularni tayyorlash texnologiyalari

M eva va rezavor mevalardan tayyorlangan konservalar orasida inson uchun  
engfoydalisi m evalardan ajratib olingan sharbatlardir. Sharbat m evadan  siqish 
yoki diffuziyalash usullari bilan olinib, ichimlik sifatida iste’m o l  qilinadi ham da  
q iy o m . likyor, gaz lash tir ilgan  ich im lik lar ,  s idr,  sh a ro b  o lishda  ishlatiladi. 
U lar  o 'z  tarkibida erigan holda yengil hazm  bo 'ladigan shakar, mineral m odda , 
vitamin, ferm ent va hokazo  m o d d a la r  borligi bilan yuqori ozuqaviy va biologik 
qim m atga egadir.
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S harba t la rn ing  biologik  aham iya t i  y an a  sh u n d a k i ,  u lar  inson o rgan izm iga  
b o sh q a  ozuqav iy  m o d d a la r  b ilan  kelib tu shgan  y o g \  oqsil ,  sh a k a r  va 
b o s h q a la r n in g  in so n  o rg a n iz m ig a  t o ‘liq s in g ish in i  t a 'm in l a y d i .  S h a k a r  
q o ‘shilganda esa ta ’mi va energetik qiymati yanada ortadi. M ag‘zi (nektar)  bilan 
tayyorlangan meva sharbatlari ayniqsa foydalidir. Bunday sharbatlarda yuqorida 
aytib  o ' t i lg a n  foydali m o d d a la rd a n  ta shqar i ,  k le tc h a tk a  va p ek t in  m odda la r i  
saq langan  b o ‘lib, u lar  ichak  faoliyatini m e ’yorlash t ir ish  va o rg an izm dag i  
xolesterin m oddasin i  kam aytirishga y o rdam  beradi.

S h a rb a t  ishlab c h iq a r ish d a  m e v a la rn in g  is te’m o l  u c h u n  yaroqsiz  q ism lari 
( p o ‘stlogl i, u rug‘i, danag i,  u ru g ljoy i)  ajra tilad i va bu  esa sh a rba t la rn ing  
bebaholig in i  y a n a d a  oshiradi .  M eva xili b o ’y icha  sh a rb a t la r  tu r l i - tu m a n  qilib 
ishlab ch iqar i lad i .  M asalan : o lc h a  sh a rb a t i ,  u z u m  sh a rb a t i ,  o lm a  sharba ti ,  
shafto li  sha rba t i ,  o lx o ’ri sha rba ti  va hokazo .

S an o a t  texnologiyasi b o ’y icha  sh a rb a t la r  q u y id a g ich a  tu r lanad i:
1. T ab i iy  sh a rba t la r  (h e c h  q a n d a y  q o ’sh im ch as iz ) .
2. T init i lgan sharbatlar.
3. Shirin lashtir ilgan sharbatlar.
4. K upajlangan  (aralashtir ilgan) sharbatlar.
5. M a g ’izli sha rba tla r  (nektarlar) .
6. M arkali  sharbatlar.
7. C O  gazi b ilan  gazlashtir ilgan  sharba tla r.
8. Quyultir ilgan sharbatlar.
9. Bolalar iste’moli u c h u n  m o ’lja llangan sharba tla r.
10. Parhez  iste’m ol u c h u n  m o 'l ja l langan  sharbatlar.

Konservalash usuli b o ’yicha esa sharba tla r  quyidagi turlarga b o ’linadi:
1. Pasterillangan (yoki sterillangan).
2. Aseptik konscrvalangan.
3. Sovuqda saqlangan.
Sharbatlar tarkibidagi qu ruq  m o d d a  miqdori mevalarning kimyoviy tarkibiga 

bog 'l iq  bo ' l ib ,  q u lu p n a y  u c h u n  o ’r ta c h a  7% , o lm a d a  9 ,5 % , an o r ,  o lx o ’rida 
10 %, o lchada  11%, u zu m d a  15 % b o ’ladi. X o m ash y o  tarkibidagi xu sh b o ’y va 
b o ’yoq  m o d d a la r i  q a n c h a l ik  k o ’p b o ’lsa, s h a rb a t la rn in g  sifati sh u n c h a l ik  
yuqori b o ’ladi. P o ’stlog’i b o ’yalgan, m ag 'z i  b o ’ya lm agan  o lcha  navlari sharbat 
u c h u n  yaroqsiz  h isob lanad i.  S h a rb a t  ish lab  ch iqar ish  u c h u n  u r ilgan , lat 
yegan  m evala r  h a m  yaroqli h isob lanad i,  sh u n in g d e k ,  m evasin ing  shakli ham  
aham iya tga  ega em as.  A m m o  m og 'o r lag a n ,  y iringlagan, o ’ta  ch irigan  ozgina 
m eva la r  h a m  sha rba t  t a ’m in i  buzish i va s h a rb a tn in g  no x u sh  hidli bo ' l ish iga  
o lib  kelishi m u m k in .

S h a rb a t  ishlab ch iqar i lad igan  xom ashyo la r:
0 (rik . Yirik m evali ,  dag ’al to 'q im a la rs iz ,  y u m s h o q  m ag 'iz l i  «Qizilyuz», 

«Ahrori», «Oq o 'r ik» ,  «O q nuqu l» ,  «R uh i  ju v o n o n » ,  «Arzam as», «A leksandr 
ertagisi» kabi navlari ishlatiladi.
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Behi. Sariq , k rem  rangdagi,  se rsh a rb a t  nav lar idan  « N o n  behi» ,  «Q uva  
behisi», « S am a rq a n d  yirik behisi», «X orazm  o lm a s im o n  behisi» kabi navlari 
ishlatiladi.

Uzum. Tark ib idagi q u ru q  m o d d a  m iqdo r i  15— 16 % b o ' lg an ,  kislotaliligi 
0 ,4 — 1 % gacha  bo ' lgan  navlari ishlatiladi.

Tog'olcha. Ochiq  sariq, to 'q  qizil yoki siyoh rangdagi danagi oson ajraladigan 
mevalari ishlatiladi.

Olcha. Sharbati ochiq ranglarga bo'yalgan mevalari ishlatiladi. O lcha biologik 
yetuk darajada yig'ib olinadi. Barcha navlarida h a m  kislotalilik yuqori bo'lganligi 
u c h u n ,  asosan, shakar  yoki sh a k a r  q iyom i qo 'sh ilgan  ho lda  ishlab chiqariladi.  
B a ’z a n  tab iiy  h o ld a  h a m  ish lab  c h iq a r i s h  m u m k in .  « V lad im irsk ay a » ,  
«Lyubskaya», «Jukovskaya», «Pobelskaya», «Shpanka», «Jukovskaya 5Ь1фо1геЬ» 
kabi navlari o lc h a n in g  eng  yaxshi navlari sanaladi.

Nok. U la rd a n  ta rk ib ida  osh lovchi m odda la rn i  k o 'p  saqlaydigan sharba tla r  
olinadi. Shuning uchun  ham  nok sharbati asosan olm a sharbati bilan kupajlangan 
ho lda  ishlab ch iqarilad i.  N o k la rn in g  uzib  o l inad igan  pishish dara jasida  yig 'ib  
o linganlari sharba t u c h u n  yaroqli hisoblanadi.  Sharba t  olish u c h u n  y o w o y i  va 
m adaniy lashgan  navlarn ing  deyarli barchasi ishlatiladi.

Yertut. T o ' l iq  pishgan bo 'l ish i  kerak , c h u n k i  yashil q ism lar in ing  bo 'l ish i  
sharbatga burishtiruvchi achchiq  ta 'm  beradi. O datda  kislotaliligi yuqori bo 'ladi. 
R ang i ju d a  yo rq in ,  hidi va t a ’m i sezilarli da ra jada  bo 'l ish i  kerak. «Zagore  
go 'za li» ,  «P urpurovaya» ,  «F estiva lnaya», « 0 'z b e k is to n » ,  « S hreder  xotirasi», 
«R oshchinskaya»  kab ilar en g  yaxshi navlari h isob lanad i.

Maymunjon (parm anchak)  — r a ’n o g u ld o sh la r  oilasiga m a n su b  o 's im lik .  
Y orq in  rangli ,  shakarliligi 6%  d a n  kam  b o ' lm a g a n ,  kislotaliligi 2%  dan  
yuqori b o ' lm a g a n  mevalari ishlatiladi. «Latam », «K uzm in  yangiligi», «Bolgar 
Rubini» , «Kavkazskaya», «U zunm eval i»  yaroqli navlari b o ' l ib  h isob lanadi.  
T ark ib ida  2 ,8%  ( b a ’za n  8% g a c h a )  q a n d ,  0 ,5 — 1,4% o rg an ik  kislotalar,  
1—2,2 a z o ts im o n ,  1,8% pek t in ,  0 ,7%  m inera l ,  0 ,1%  osh lovch i m o d d a la r ,  
22 m g % С  v itam in i ,  0 ,08  m g%  karo tin  va bo sh q a la r  bor.

Olxo'ri. T in it ish  ju d a  qiy in  b o ' lg a n  sh a rb a t  beradi.  S h u n in g  u c h u n  ham  
u n d a n ,  a sosan ,  t in i t i lm a g a n  yoki m ag 'iz l i  sh a rb a t la r  ish lab  ch iqar i lad i .  
Shakarliligi yuqori bo 'lgan mevalaridan shakarli, shakarliligi past bo 'lganlaridan 
esa sh ir in la sh t i r i lgan  sh a rb a t la r  ish lab  ch iq a r i la d i .  S h a rb a t  o lish  u c h u n  
m o 'l ja l langan la ri  to 'q  yoki o ch iq  r an g d a  va danagi o son  a j ra lad igan  bo 'l ish i  
kerak. Navlari:  «Ajansk V engerkasi» , «R enk lod» ,  «A nna S hpet» ,  «Shaftoli 
obco'ri».

Gilos. Mevasi yaxshi p ishgan ,  m a g 'z in in g  rangi t i l la rangdan  t o 'q  o lcha  
ranggacha,  tarkibidagi q u ru q  m o d d a  m iqdori  9% d an  k a m  b o ' lm a g a n  giloslar 
yaroqli hisoblanadi. Eng yaxshi navlari — «Melitopol qora gilosi», «Bagration», 
«Sariq D rogana» , «S am arq an d  gilosi», «K uban  go 'zali» , «Tavrichanka».

Olma. O lm a n in g  yozgi, kuzgi, q ishki nav lar in ing  barchasi h a m  sha rba t  
u c h u n  yaroqli h isob lanad i,  faqa t  sharba ti  ni ajratib  o l ishdan  o ld in  o lm a la r
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5—7 kun saqlangan b o ‘lishi lozim, chunk i o lm ala r  shu m u d d a t  ichida o ‘zining 
t o ‘liq xususiyatlariga ega b o ' lad i .  Yozgi o lm a la r  kam  sharba tl i  bo 'lgan lig i va 
tark ib idagi q u ru q  m o d d a  m iq d o r i  kam ligi sababli ,  o d a td a ,  u la rd a n  sharba t  
ishlab chiqarilmaydi.

Y uqori  sifatli tabiiy  sh a rb a t la r  ishlab ch iqar ish  u c h u n  o lm a n in g  quyidagi 
navlari yaroqli hisoblanadi: «Oddiy Antonovka», «Yangi Antonovka», «M ichurin  
Bessem yankasi» ,  «Bogatir», «Jigulevskoye», «M elba» ,  «P ep in  shafranniy» , 
« R e n e t  S im erenko» ,  «R ozm arin» ,  «Saris inan», «B ayken» va hokazo .

S h a rb a t  ish lab  c h iq a r ish d a  o lm a  asosiy x o m a sh y o la rd a n  biri h isob lanadi.  
O lm a d a n  ishlab ch iqar i lgan  sh a rba t la r  a s so r t im en ti  j u d a  tu r l i - tu m a n .  Yozgi 
nav o lm a la rdan  «Boryuvinka Sergeeva», « M elba  Suyslenskoye» kabilar pishib 
yetilishiga 5—7 kun qolganda va to ' l iq  pishgan davrida  sharbat ishlab chiqarish 
u c h u n  yaroqli bo 'ladi.

O lm a ,  nok ,  behi qay ta  ishlash korxonas iga  k o n te y n e r la rd a ,  yashiklarga 
joylanib yoki avtomobillarga to'kilgan holda yetkaziladi va qabul qilish bunkerlariga 
to 'k i lad i .  Bu yerda o g ' i r  q o 'sh im c h a la r i  ( to sh ,  kesak va h o k az o )  ajratiladi.  
Q abu l qilish bunker i  sifatida gidravlik tashuvchi q u r i lm a d a n  foydalanilganligi 
u n d a  xom ash y o n i  dastlabki yuvish im kon in i  beradi.  Yuvilgan o lm a la r  kavshli 
ta shuvch i q u r i lm a  y o rd a m id a  baraban li  yoki ven tilya tori i  yuvish  qur i lm asiga 
uzatiladi.

D anak li  m evala r  asosan  ventilyatori i  yoki silkitib  yuvuvchi q u r i lm a la rd a  
yuviladi. R ezavor  m evalar  esa silkitib yuvuvchi q u r i lm a la rd a  yoki dush  ostida 
yuviladi.  A gar yertu t ,  q u lupnay  va m ay m u n jo n  mevalari i f loslanm agan  bo 'lsa ,  
u la rn i  yuvm asa  h a m  b o 'lad i .  Yuvilgan m eva la r  len ta l i  yoki rolikli sa ra lash -  
toza la sh  u c h u n  m o 'l ja l langan  ta shuvch i q u r i lm a g a  uza tiladi.  U n d a  ishchilar  
yiringlagan, chirigan, m og 'o rlagan  va boshqa  yaroqsiz nusxalarini,  shuningdek  
begona  qo 'sh im chala rin i  ajratadilar.

M eva va rezavor mevalarning sharbatini ajratib olishga tayyorlash

D astlabki ishlov ber i lgan  x o m a sh y o n i  y a n c h ish  va sh a rb a t  ch iq ish  
m iqdor in i  ko 'pay ti r ish  m a qsad ida  yanch i lgan  m a h su lo tg a  turli xil ishlovlar 
be r ish d a n  iborat.  S h a rb a tn in g  q a n c h a l ik  d a ra jad a  ajralishi x o m a sh y o n in g  
yanch il ish  darajasi,  x o m a sh y o  ta rkib idagi pek t in  m o d d a la r i  m iqdor i ,  qo ld iq  
(to 'ppa)n ing  kolloid sistemasi holati va boshqa omillarga bog'liq bo'ladi. Shuning 
u c h u n  h a m  yan c h ish  ja ra y o n in in g  o 'z ig a  xos xususiyatla r i  bor. C h u n k i  agar  
xom ashyo  o ' ta  m aydalanib  yuborilsa, filtrlovchi m a to la r  g 'ovaklarini to ' ld irib  
qo 'y ib , presslash ja rayonining qiyinlashuviga olib keladi. Agar xom ashyo  yetarli 
d a ra jad a  m a y d a la n m a sa ,  yirik b o ' la k la r  ta rk ib idagi sha rba t la rn i  a jra t ib  olish 
qiy in  b o ' lad i .  S h u n in g  u c h u n  h a m  yanch il ish  dara jasi b ir  m e ’yo rd a  bo 'l ish i  
kerak.

S h a rb a t  ish lab  ch iqar ishga  m o 'l ja l la n g an  z a m o n a v iy  j ih o z la rn i  ishlab 
ch iq ar ish  unum d o r l ig i  ju d a  yuqori  b o ' l ib ,  u la r  o q im  tiz im la rn i  tashkil qiladi 
va b u n d a  q o ' l  m eh n a t i  u n c h a  talab  q ilinm aydi.  S h u n in g  u ch u n  h a m  m av su m
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paytida yigMlgan hosil ning kat ta  qism ini qayta ishlab konservalash yoki yarim  
tayyor m ahsulot sifatida katta hajmli idishlarga joylash va xom ashyo kam  paytida 
esa uni tayyor  m ahsu lo t  ho la tiga  keltirish im konin i  beradi.

Sharbat yanchilgan qo ldiqlardan P N D - 5  (77-rasm ) shnekli presslarda siqib 
olinadi.

7 7 - r a s m .  P N D - 5  S h n e k l i  uz luks iz  ish lay d ig an  p re s s :
/  — r a m a :  2  — e l e k t ro d v ig a te l :  3  — m a h s u l o t  k i rad ig an  b u n k e r ;  4 — t a sh q i  y a l a n g 'o c h  

o ‘q ;  5 — b i r i n ch i  s h n e k ;  6  — q o v u rg 'a l i  s i l ind r ;  7 — ik k in ch i  s h n c k ;  8  — ichk i  y a l a n g 'o c h  
o 'q ;  9 — q o v u rg 'a l i  s i l in d r ;  10 — k o n u s s i m o n  z a tv o r ;  11 — c h iq a r u v c h i  qu v u r .

Mahsulotning tashiydigan va presslaydigan perforatsiyalangan yotiq barabanga 
o ' rn a t i lg a n  ikkita sh n e k  p ressn ing  asosiy ishch i o rgan i b o ' l ib  h isob lanad i va 
ular  bir-biriga qa ram a-qarsh i  harakatlanadi.

B a ra b an n in g  oldingi ichki q ism iga,  ho la ti  g id roboshqarg ich  to m o n id a n  
boshqari lad igan  ko n u s  qo 'y ilgan .  K o n u s  va ba ra b an  orasidagi oraliq  o 'zg a r ib  
turadi.

B a rabann ing  ostk i q ism iga sh a rba tn i  yig 'ish  u c h u n  v an n a  o 'rn a t i lg a n .  Bu 
vanna  to 's iq la r  bilan sharba tn i  ikki va uch  fraksiyaga ajraladigan qilib to 'silgan. 
M a h su lo t  kiradigan b u n k e r  sh a rb a tn in g  o 'z i  oq ib  ch iq ish i u c h u n  se tka  bilan 
jihozlangan.

Yanchilgan mahsulot bunkerga kelib tushadi va bu yerda birinchi fraksiyadagi 
(o 'z i  oqad igan  sha rba t)  a jra ladi va b u n k e r  tagiga yig'ilib, nasos y o rd a m id a  
keyingi jarayonga uzatiladi. Yanchilgan mahsulot shneklar yordam ida presslovchi 
shnekka qarab harakatlanadi va bunda biroz siqilib, ikkinchi fraksiyadagi sharbat 
a jra l ib  c h iq a d i .  Q o lg an  q o ld iq  u c h in c h i  z o n a g a ,  s h n e k n in g  q a d a m la r i  
k ich raygan , o 'q n in g  d ia m e tr i  kengaygan  q ism iga  uzatiladi.  Bu yerda  bosim  
ortib , shu bos im  t a ’sirida u ch in ch i  fraksiyadagi sh a rba t la r  ajralib chiqadi.

M ahsulot tarkibidagi sharba tn i 3 fraksiyada ajratib olinishi natijasida. qayta 
ishlash ko rxonas in ing  iqtisodiy  sa loh iya tin i osh ir ish  m u m k in  bo 'lad i .

So 'nggi yillarda respub likam izda  mag 'izli  sha rba tla r  ishlab ch iqar ish  ortib  
borm oqda. Ularni q irg 'ichlangan meva va sabzavotlarni (gom ogenlab)  bir jinsli
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holatgacha o ‘ta m ayin  qilib maydalash orqali olinadi. MagNzli sharbatlar  tabiiy, 
q uyu lt i r i lgan ,  sh a k a r  q iyom i q o 'sh i lg a n  yoki q o 's h i lm a g a n  h o la t la rd a  ishlab 
ch iqar i lad i .  M ag 'iz l i  sh a rb a t la rn in g  ta rk ib ida  suvda  e r im ay d ig a n  k o ro t in  (A 
v itam in i)  saqlanib  qolishi bilan h a m  u la rn ing  ozuqaviy  qiym ati ju d a  yuqoridir. 
Bu sharba tla r  k o 'p in c h a  n ek tar la r  deb  ataladi.

S h u  g u ru h  konservalariga quyultir i lgan sha rba tla r  h a m  kiradi. U la r  asosan 
2 tu rd a  ishlab chiqariladi:

1) E kstrak t lar ;  2) K o n se n t r la n g a n  sharba tla r.
Q uy il t i r i lgan  sh a rb a t la r  tu r l i  kon s tru k s iy a d ag i  b u g ' la sh  q u r i lm a la r id a  

konsentrlanadi.
P last inkali  bug 'la sh  qur ilm asi  u m u m iy  ram a g a  o 'rn a t i lg a n  p las tinka lar  

y ig 'm a s id an  iborat.  D as t lab  sh a rb a t  b u g 'la sh  a p p a ra t in in g  c h a p  to m o n id ag i  
b ir inch i q ism iga  uza tiladi.  (7 8 - ra sm )  va 2 -p la s t in a n in g  m a h su lo t  u c h u n  
m o 'l ja l la n g an  yarm i orqali  o ' tad i .  Q u r i lm a n in g  bu  q ism i 3 -bug '  p lastinasi 
orqali qizdiriladi. Q ism an  konsentrlangan m ahsulo t  va bug ' 5 -separatorga borib 
tushadi. Bu yerda mahsulot bo'linadi va 4 - nasos yordamida plastinaning mahsulot 
u c h u n  m o'lja llangan 6 - o ‘ng to m o n ig a  haydaladi.  Ta lab  q ilingan qu ruq  m o d d a  
m iq d o r ig a ch a  quyilt ir i lgan m a h su lo t  7 -y ig ‘uvchi q ism iga  bor ib  tu shad i  va u 
ye rdan  nasos y o rd a m id a  8 -n aso s  b ilan  keyingi ja ra y o n g a  uza tiladi.  Bug' har  
ikki to m o n d a n  separa to r  orqali kond en sa to rg a  boradi.

7 8 - r a s m .  P l a s t i n k a l i  bugM ash  
q u r i l m a s i n i n g  s x e m a s i :

a — bug1 kamerasi; 
b — mahsulot kamerasi;

V a k u u m  bug 'lash  appa ra tla r ida  m ahsu lo tn i  p ish irishda ajralib ch iqad igan  
x u sh b o 'y  m o d d a la rn i  tu t ish  u c h u n  m axsus  q u r i lm a la rd a n  foydalan ilad i 
(79-rasm ).  U separa to r  sifatida x izmat q iladigan yuzali kon d en sa to rd an  iborat 
bo 'l ib ,  kondensatlanadigan  bug 'larn i kondansatlanm ayd igan  gazlardan ajratadi. 
K o n d en sa t  y ig 'uvchi idish orqali haydovch i kubga bor ib  tushadi.

M e v a  sha rba tin i  bug ' la sh  qur i lm asiga  solib, u n d a  6 1 ,3 —47,9  k P a  qo ld iq  
b o s im  hosil q i l ingach ,  ap p a ra t  v a k u u m  t iz im id a n  uziladi va bug ' ko 'y lagiga 
q izd iruvch i bug ' yuborilad i.  S h a rb a tn i  b u g ' la sh n in g  das tlabki 15 daq iqasi 
davom ida,vakuum da 60—70°C haroratda  ajralib ch iqqan  sharbat bug'lari yuzali
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7 9 - r a s m .  X u s h b o 'y  m o d d a l a r n i  t u t a d i g a n  
q u r i l m a n i n g  s x e m a s i :

1 — vakuum apparat; 2 — kondensator;
3 — separator; 4 — yig'uvchi idish;

5 — haydovchi kub.

kondensatorga uzatiladi. M ahsulot tarkibidan ajralib chiqayotgan barcha xushbo‘y 
m o d d a la r  shu m u d d a t  d av o m id a  to ' l iq  bug 'ga  o ' tad i .  S h u n in g  u c h u n  h a m  15 
d aq iq ad a n  keyin sh a rb a t  bug 'la r i  kelad igan  quvu rn i  yuzali k o n d e n s a to rd a n  
uzib. vakuum tizimiga ulanadi. Mahsulotni keyingi pishirish jarayoni odatdagidek 
boradi.

H aydovch i k u b d a  yig 'ilgan x u sh b o 'y  m o d d a la r  distillati m ahsu lo tga  qay ta  
q o 'sh ishdan  oldin  konsentrlanadi.  Buning u c h u n  kubn ing  qizdirish quvuriga 
bug ' yuborilad i va hajm i ikki m a r ta  k a m ay g u n g a  q a d a r  b u g 'lab  quyiltir iladi.  
T ark ib id a  x u sh b o 'y  m o d d a la r i  b o ' lg an  ikk ilam ch i sharba t  b ug 'la r i  h a m  shu  
kondensatorda kondensatlanadi.  Olingan xushbo 'y  kondensat yig 'uvchi idishda 
y ig 'iladi. Yig 'ish paytida u 3 yo 'lli  k ran  orqali  k ubdan  va v ak u u m  a p p a ra td a n  
uziladi.

M eva  va sabzavot sh a rba t la r in ing  ozuqaviy ,  p a rh e z  xususiyatin ing  yuqori 
bo'lishi uning tabiiy holatini qanchalik  darajada saqlab qolishiga bog'liq. Shuning 
uchun  ham  o zu q a  sifatida, asosan, tabiiy tin i t i lm agan  yoki mag 'izli  sha rba tla r  
yuqori q im m atl i  h isob lanad i.  M arkali  sh a rba t la r  eng  sifatli sh a rba t la r  b o ' l ib  
h isob lanadi.  U larn i  ishlab c h iq a r ish d a  eng  yuqori sifat ko 'rsa tk ich la r iga  ega 
bo 'lgan navdagi meva va sabzavotlardan foydalaniladi.

M a g 'iz l i  sh a rb a t la r  tab i iy ,  s h a k a r  q o 's h i lg a n  va k u p a j la n g a n  h o ld a ,  
t in i t i lm agan  sh a rba t la r  o l inad igan  b a rc h a  x o m a sh y o d a n ,  sh u n in g d e k ,  o ' r ik  
h am d a  shaftolilardan ham  ishlab chiqariladi (80-rasm ).

X o m ash y o n i  ishlab ch iqar ish  korxonasiga  yetkaz ish ,  qabul qilish va unga 
dastlabki ishlov berish  ja rayon la r i  (shu  ju m la d a n ,  m aydalash  ja ra y o n i  h am )  
xuddi boshqa  turdagi sharba tla r  ishlab chiqarish  sanoatidagidek  boradi.

Y anch i lgan  yoki b u tu n  m eva  va rezavor  m eva la r  m a g 'z in i  y u m sha tish  
m aqsadida shnekli qizdirish qurilmalari yoki digesterlarda qizdiriladi. O lcha  va 
o lxo 'r i  85—90°C gacha ,  o ' r ik  va shaftoli esa 70—75°C gacha  qizdiriladi. Agar 
danak li  m evala r  d an a g in i  a j ra t ishdan  o ld in  q izd ir ilgan  b o ' lsa ,  y an a  qay ta  
qizdirilmaydi.
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8 0 - r a s m .  M a g ‘izli t ab i iy  m ev a  s h a r b a t i  i sh la b  c h iq a r i s h  k o m p le k s  s a n o a t i n i n g
te x n o l o g i k  s x e m a s i :

1 — KUM yuvish mashinasi; 2 — rolikli transportyor; 3 — elevator; 4, 13 — qirg'ichlash 
mashinalari; 5 — danaklarni ajratish mashinasi; 6 — bug' bilan tozalash agregati;

7 — yuvish mashinasi; 8 — vintli nasos; 9 — diskli yanchish qurilmasi; 10, 12 — shnekli 
bug'latkich; 11 — FGSH-401 K-4 sentrifugasi; 14 — yig'uvchi idish; 15 — markazdan 
qochma nasos; 16 — dcaerator-pasterizator; 17 — avtomatik to'ldirgich; 18 — infraqizil 

nurlatgich; 19 — avtomatik vakuum qopqoqlovchi mashina.

Yanchilgan behi va o lm a mahsuloti 90—95°C gacha, meva va rezavor mevalar 
esa 70—75°C gacha qizdiriladi. N a ’m a tak  mevalari q izdirilmaydi. Qizdirish kar 
yoki o ‘tk ir  bug1 b ilan  o lib  boriladi.  K ar  b u g 1 b ilan  q iz d irg an d a  m a h su lo tg a  
15% gacha suv qo 'shiladi.

Filtrlaydigan sentrifugalardan foydalanganda yanchilgan m ahsulot birdaniga 
90—95°C gacha 16—30 sekund davom ida qizdiriladi. Buning uchun  yanchuvchi 
qurilm a ostida o 'rna tilgan  shnekli qabul qiluvchiga va yanchuvchiga o ' tk i r  bug' 
yuborilad i .  S h a rb a t  tu r iga  q a ra b  ( tabiiy  yoki sh a k a r  q o 'sh i lg a n )  uni olish 
u c h u n  turli xil j ih o z  va qur i lm a la rdan  foydalaniladi.

Tab iiy  sh a rba t la r  o lish u c h u n  uzluksiz  ish laydigan  N V S H - 3 5 0 ,  F G S H -  
401 К  filtrlovchi sen trifugalardan  yoki 2 P 8 -1 M  eks trak to r idan  foydalaniladi.

Tab iiy  o lm a  va b eh i  sharba tla r i  h a m  q izd ir i lgan  m a h su lo tn i  2 bosq ich li  
qirg'ichlash qurilmasida qirg'ichlanib olinadi. Qirg 'ichlangan mahsulotni pressdan 
chiqqan tinitilmagan sharbat bilan suyultiriladi. Filtrlovchi sentrifugalarda sharbat 
olish u c h u n  u n ing  ro tori  ay lana  shakldagi te sh ik la r in ing  d ia m e t r i  0 ,0 6 —0,10 
m m  (o lxo 'r i ,  o lm a ,  o lc h a  u c h u n )  yoki te sh ik la r in ing  d ia m e t r i  0 ,1x2 m m  
bo 'lg an  tirqishli (behi, o lcha  va o lm a  uch u n )  se tkalar  bilan j ihoz langan  bo'lishi 
kerak.

S en tr i fu g ad a n  o l ingan  sha rba t  te sh ik la r in ing  d ia m e t r i  0 ,4  m m  b o ' lg a n  
f inisherdan o'tkaziladi. Sharbatni havo bilan ara lashishidan saqlash m aqsadida, 
fin isherga o ' tk i r  bug ' yuborish  orqali bug ' pardasi hosil qilinadi.

E k s t ra k to rd a n  foyda lan i lganda  esa d ia m e t r i  0 ,8  m m  b o ' lg a n  se tka lar  
o 'rna t i l ib ,  u la rdan  q ay n o q  yanchilgan  m ahsu lo t  o 'tkaz ilad i.

Ikki bosqichli q irg 'ich lash  m ash ina la r idan  foydalan ilganda esa yanchilgan  
o lm a  va beh i m a h su lo t i  das t lab  te sh ik la rn in g  d ia m e t r i  2 — 1,5 m m  b o 'lg an ,  
keyin esa d iam etri  0 ,5 —0,4 m m  bo 'lgan  se tkalardan  o 'tkaziladi.
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T ab iiy ,  m ag 'iz l i  n a ’m a ta k  s h a rb a t id a n  kupa j langan  s h a rb a t la r  ish lab  
ch iqar i lad i .  B un ing  u c h u n  faqat f iltrlovchi sen tr i fuga lardan  foydalan ilad i.  
N a 'm a ta k  sharbati  qirg 'ichlash  qurilm asiga n a ’m a tak  sonidan  50 % m iqdorida  
suv qo 'sh ish  orqali olinadi. Yorqin rangda bo 'yalgan mevalardan sharbat ishlab 
ch iqar ishda ,  sha rba tn ing  rangi qoray ish in ing  old in i olish m aqsad ida  unga  5— 
10 % askorbin  kislotasi eritmasi qo 'shiladi.  Bu e r i tm a mevaga yanchish  paytida 
yoki sh a rb a t  ajra tib  o l in g a n d an  keyin qo 'sh i la d i .  F iltr lovchi sen tr i fuga larda  
tabiiy sharba tla r  o lishda askorbin  kislotasi yanchish  qurilm asiga m evalar  bilan 
birga solinadi.

Askorbin kislotasi o lm a va behilarga 0,04 %, olxo'ri,  shaftoli va o'riklarga esa 
0,03 % qo 'shiladi.  T o 'q  rangga bo 'yalgan olxo'ri ,  yertut, krijovnik sharbatlariga 
rangini yaxshilash uchun ,  shaftoli,  o 'r ik  va o lm a sharbatlariga esa pH  miqdorini 
kam aytirish  h a m d a  t a ’m in i yaxshilash  u c h u n  0 ,1 5 -0 ,2 0  % lim on  kislotasi 
qo 'sh i lad i .  K upa jlangan  sh a rb a t la r  m e ’y o rn o m a  (re sep tu ra )  asos ida  turli  
sharbatlarni aralashtirish orqali olinadi. Ba'zi sharba tla rn ing  ta ’m ini yaxshilash 
u c h u n  sh a k a r  q iyom i qo 'sh ilad i .

A ra lash tir ilgandan  keyin sha rba t  gom o g e n lan a d i .  O lm a ,  o lc h a  sharba tla ri  
15— 17 M Pa, boshqa  sharbatlar  esa 12— 15 M Pa bosim ostida gom ogenlanadi.

G o m o g e n la n g a n  sh a rb a td a n  6 —8 kPa bosim  ostida ,  3 5 —40°C h a ro ra td a  
havosi ajratib chiqariladi (dcacratsiya). Havosizlantirish m udda ti  10 m in u td an  
oshmasligi kerak. S h u n d a n  so 'n g ,  sharba tn i  75—80°C haro ra tgacha  qizdirilib, 
qadoqlashga uzatiladi. Qadoqlangan sharbat avtoklavalar yoki uzluksiz ishlaydigan 
pas te r iza to r la rda  sha rba t  tu r id a n ,  idish h a jm id a n ,p H  3,8 dan  pas t  bo ' lg an  
sharba tla r  85— 1006C  haro ra tda ,  pH  u n d an  katta bo ' lgan  sharba tla r  esa 110°C 
haroratda sterillanadi.

O rg a n o le p t ik  k o 'r s a tk ic h la r i  b o 'y i c h a  m e v a  va r e z a v o r  m e v a la rd a n  
tayyorlangan  m ag 'iz li  sh a rb a t la r  bir  jinsli,  m a g 'izch a la r i  s h a rb a tn in g  b arc h a  
qismida tekis tarqalgan bo'lishi kerak. Bunda sharbatning qisman qatlamga ajralishi 
va banka tubida mag'izning yig'ilishiga ruxsat etiladi. Sharbatda begona ta 'm  va hid 
bo'lishiga ruxsat etilmaydi. Sharbat turiga qarab uning tarkibidagi qu ruq  m odda  
m iqdori 8 — 18 %, t i t r lanad igan  kislotaliligi 0 ,2 — 1,9 %, o lcha  sharba ti  u c h u n  
esa 2.4 %, (o lm a kislotasiga qayta hisoblaganda) s tandar t  bilan m e ’yorlanadi.

O lingan  sha rba tla rn ing  a n c h a  qismi turli xil meva va sabzavot ichimliklari 
ishlab ch iqar ish  u c h u n  ishlatiladi.  U larn i  tayyorlash  texnologiyasi odd iy  
sh a rba t la r  olish texno log iyas idan  farq q ilm aydi.

Uzum sharbati tayyorlash texnologiyasi

U z u m d a n  sh a rb a t la rn in g  b a rc h a  tu r la r in i  tayyorlash  m u m k in .  U z u m  
serquyosh o 'lkam izn ing  barcha viloyatlarida o'stiriladi.  Mevasi tarkibida 10%— 
30 % g ac h a  q a n d  m o d d as i .  0 ,5 — 1.5 % g ac h a  o rgan ik  kislo talar,  3 m g%  С  
v itam in i ,  sh u n in g d e k  В,, B.. B(i, B ]2, P, P P  v itam in lar i ,  p ro v i ta m in  A, 
m ine ra l  tuz la rdan :  kaliy. kalsiy, m a gn iy ,  fosfor, te m ir ,  k rem n iy ,  kobalt  
tuzlari mavjud.
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U z u m  mevasi yangilig icha iste’m o l q il inad i,  u n d a n  u z u m  sha rba t i ,  u z u m  
sh inn is i ,  m u rab b o ,  k o m p o t ,  m a r in a d la r  va turli  xil sh a ro b la r  tayyorlanad i .  
U z u m  ishlatilishiga qarab  uch  asosiy guruhga: sharobbop ,  m ay izbop  va x o ‘raki 
navlarga b o ‘linadi. Sharbatini olish u c h u n  u zu m n in g  tarkibidagi q u ru q  moddasi 
15— 16 % b o ' lg a n  quyidagi p o m o lo g ik  navlari yaroqli  h isob lanad i:  S u rh a k ,  
O q  k ishm ish ,  Q o ra  k ishm ish ,  H usayn i ,  Kelin  b a r m o q ,  C h a ro s ,  S u lton i ,  
Toyp i,  M uska t,  Resling, S hakarangi va hokazo .

S h a rb a t  sexiga kelib  tu sh g a n  u z u m  if loslik lardan, m ik ro o rg a n iz m la rd a n  
xolos qilish m a q sad id a  ven tilya tori i  yuvish  q u r i lm a la r id a  yuvilib, sa ra lash  
q u r i lm a s id a  tu r l i - tu m a n  beg o n a  q o 's h im c h a la rd a n ,  ch i r igan  va o ' t a  ezilib 
if loslangan m e v a la rdan  toza lanad i .  M axsus  e leva to r  u z a tk ic h  ( o 'rd a k b o 'y in )  
yordam ida ishlab chiqarish unumdorligi 8 to n n a /so a t  bo 'lgan K D R - 4 M  markali 
y a n c h ish  qur i lm asiga  uza ti lad i .  Y an c h i lg a n  u z u m n i  sh in c h as i  b i lan  yoki 
s h in c h a s id a n  ajra tib  p resslanadi.  Ikkala h o la td a  h a m  mevasi yanch ilad i .  
S h inchas in i  ajratish yoki ajra tm aslik  qo ' l lan i lad igan  press tu r iga  bog 'liq .  Agar 
presslash ja ra y o n i  paketli  p resslarda bajarilsa ,  sh inchas i  a jra t i lm ayd i.  U z u m  
yan c h ish  uskunasin ing  b a ra b an i  va s iquvch i b a rm o g ' i  o ra l ig 'id a n  o ' tad i .  
O 'r tadagi oraliq esa boshqarilib turadi va b u n d a  turli dara jada ezilgan xom ashyo  
olish m um kin  bo'ladi. Ezilgan uzum dan  shinchalari sh incha  ajratuvchi qurilm ada 
a jratiladi va shnekli  V P N D - 5  m arka li  ish lab  ch iqar ish  u n u m d o r l ig i  5 t o n n a /  
soat bo ' lgan  uzluksiz ishlaydigan pressga sharba tn i  ajratib olishga yuboriladi.

U z u m  sh incha la r i  b ilan  birga ikki o 'q l i  ezuvch i q u r i lm a g a  kelib  tushad i.  
O 'q l a r  b ir-b iriga  q a ra m a -q a r sh i  h a ra k a t la n ib ,  u z u m n i  y a n c h a d i  va sh in c h a  
a jra tk ich  q ism iga uzatadi.  U z u m  sh inchalar i  m a sh in a  oxiridagi o 'q  atrofidagi 
o ra liqdan  chiqib  ketadi, po 's tlog 'i  va m ag 'z i  bilan ara lashgan sharba t  esa pastki 
y ig 'uvchi idishga oq ib  tushib, shnek  yo rdam ida  nasosga uzatiladi va nasos bilan 
shnekli pressga yuboriladi. V P N D - 5  m arkali press quy idag icha  tuzilgan: 
1 - ra m a d a n  va unga  o ' rn a t i lg a n  2 - to m o n g a  y o 'n a l t i r i lg an  va ikki to m o n g a  
ay lanad igan  presslovchi sh n ek la rd an  tashkil topgan .  B irinchi sh n e k  m ahsu lo t  
so l inad igan  b u n k e r  to m o n d a g i  o 'q q a  o ' rn a t i lg a n  va b u  o 'q  ic h id an  ikkinchi 
o 'q  o ' tad i .  B irinch i o 'q  ikk inchi o 'q q a  q a r a m a - q a r s h i  y o 'n a l i s h d a  ay lanadi.  
Ichki o 'q q a  ikkinchi presslovchi shnek  o 'rnatilgan. Ikkala shnek  ham  qovuig'ali.

Presslanib, sharbati  ajratilgan qo ld iq  m a h su lo t  haraka tlanuvch i b a r m o q  va 
silindrsimon qovurg'ali qobiq  orasidagi oraliqdan chiqib ketadi.  O 'q q a  kichikroq 
qovurg 'a li  sil indr o ' rn a t i lg a n  bo 'l ib ,  unga p resslashda ajra lgan sha rba tla r  kelib 
tu sh a d i  va quvur  orqali  keyingi ja ra y o n g a  yuborilad i .  Bu p ressda  sh a rb a t  uch  
fraksiyada ajratib olinadi:  1 -o‘zi ajra lgan sha rba t ;  2 -b ir in ch i  s iq ishda ajralgan 
sharba t;  3-ikk inchi siqishda ajralgan sharbat.  O 'z i  ajralgan va b ir inch i siqishda 
ajralgan sharba tla r  aralashtirib, keyingi ja rayonga  yuboriladi. Ikk inchi siqishda 
ajratilgan sharbat ju d a  quyqa bo'lganligi u c h u n  sharob  m ateria lla r  tayyorlashga 
yuboriladi.

Tab iiy  sh a rb a t  tayyorlash  u c h u n  p ressdan  ajra tib  o l in g a n  sh a rb a t  yengil 
fil trlanib, 50—60°C haro ra tgacha  qizdirilib, sovutiladi. M axsus sentrifugalarda
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8 1 - r a s m .  V D R - 5  y a n c h i s h  q u r i lm a s i  va  V P S h - 5  s h n ek l i  p re s s :
I — «O'rdakbo'yin» elevatori; 2 — VDR-5 yanchish qurilmasi; 3 — shnekli press;

(a — umumiy ko'rinish, b — qobig'i olingan holdagi ko'rinishi); 4 — perforatsiyalangan 
silindr; 5 — zaporli konus; 6 — gidravlik boshqaruvchi.

m a rk a z d a n  q o c h m a  k u ch  t a ’s ir ida m a y d a  m a g 'iz c h a la rd a n  separa ts iya lan ib ,  
tozalanadi.  S h u n d a n  so 'n g  m axsus filtrlarda filtr lanib, deaera to rla rda  aralashib 
qolgan havosi ajratiladi va 60—70°C haroratgacha qizdirilib, idishlarga quyiladi.

Tinitilgan sharbat ishlab chiqarish texnologiyasi

Tinit ilgan sharba t  ishlab ch iqar ish  u c h u n  t in i t ishn ing  quyidagi usullaridan 
foydalanish  m u m k in :  1 -ok leyka ; 2 -b e n to n e t  y o rdam ida ;  3 - tez  q izdir ib  — tez 
sovutish. U zu m  sharbati esa okleyka usulida tindiriladi. Buning  u c h u n  sharbat 
70—80°C gacha  qizdirilib, a w a l  tan  in q o 'sh ib ,  yaxshilab ara lashtiriladi,  keyin 
esa je la t in  er itm asi qo 'sh i la d i .  6 — 10 soa t  d av o m id a  saq lan ib ,  c h o 'k m a s id a n  
ajratiladi. O kleyka deyilishiga sabab , ta n in  va je la t in n in g  1% li suvli er itm asi 
sha rba t  m a g 'izch a la r in i  o 'z ig a  yopish t irib  o ladi,  og 'irl igi o r t ib  idish tubiga 
cho'kadi.

M usba t zaryadli  kollo id lar i  b o ' lg a n  sharba tla r ,  m asa lan ,  o lm a  sharba ti  
ben ton i t  (m axsus  o q  tu p roq )  y o rdam ida  tinitiladi.

S h u n d a n  so 'n g ,  sha rba t  q izdir il ib  sovuti ladi va m axsus  sen tr i fuga larda  
m a rk a z d a n  q o c h m a  k u c h  t a ’siri o s t id a  2 f raksiyaga (q u y u q  va su y u q )  
separats iyalan ib  ajratiladi. A gar  sh a rb a t  n o rd o n  b o ' lsa ,  o ' t a  sh ir in  sh a rba t la r  
aralashtirilib, kupajlanadi. Shakarli sharbat tayyorlash uchun  esa shakar  qo 'sh ib ,  
e r iguncha yaxshilab aralashtiriladi va filtrli qurilm alarda filtrlanadi.
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Sharbatlar 60—70°C haroratgacha qizdirilib, hajmi 3 litrgacha b o ‘lgan shisha 
yoki tu n u k a  idishlarga qadoq lanad i.  Idishlar qopqoq lan ib ,  setkalarga joy lanadi 
va m axsus  av tok lava la rda  85°C h a ro ra td a ,  118 k P a  (1 ,2  a t . )  b o s im  ostida  
pas ted  1 lanadi. Pasterillangan sharbatlar  tayyor mahsulotlarga ishlov beriladigan 
sexlarda yorliq qog ‘ozlari bilan yorliqlanib, kam ida  15 kun saqlanadi va savdoga 
chiqariladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

S a n o a t  te x n o lo g iy a la r i  b o ‘y ic h a  tab i iy ,  t in i t i lg a n ,  sh i r in la sh t i r i lg a n ,  
ko 'katlangan , m ag‘izli, markali, gazlashtirilgan, quyultirilgan, bola lar va parhez 
iste’m ol u c h u n  m o ‘ljallangan, pasterillangan, aseptik  konscrvalangan, sovuqda 
saqlangan sharbatlar.

Nazorat uchun savollar

1. Sharbat lar  qanday  turdagi xom ashyolardan tayyorlanadi?
2. Sharbat tayyorlanadigan xomashyoga qanday  ta lablar qo'yiladi?
3. S anoat texnologiyasi b o 'y icha  qanday  sharbatla r  ishlab chiqariladi?
4. Konservalash usuli bo 'y icha  sharbatlar  qanday  turlarga bo 'l inad i?
5. Sharbat ishlab chiqarish uch un  o 'r ikn ing  qanday  navlari yaroqli hisoblanadi?
6. Sharbat tayyorlanadigan uzum ga qanday  ta lablar qo 'yiladi?
7. U zum d an  sharbat tayyorlash tcxnologiyasini aytib boring.
8. Okleyka usulida sharbatlar qanday tinitiladi?
9. V P N D -5  pressining ishlash tarzini aytib bering.

3 -§ . Sterillangan meva va rezavor meva pyurelari, pastalari, 
qaylalari va ziravorlari

Sterillangan meva va rezavor meva pyurelari

Yangi uzilgach, m uz la t i lgan  yoki su lf i t langan  m eva  va rezavor  m evalarn i 
yanch ib ,  qizdirib, yum shatilgan  m ahsu lo t  pyure  h isoblanadi.  Pyurelarni yangi 
uzilgan m e v a la rdan  tayyorlash  m a q sad g a  m uvof iqd ir ,  ch u n k i  yangi uzilgan 
m e v a la rd a n  tayyo rlangan  pyure  ta rk ib ida  foydali m o d d a la rn i  k o ‘p  saq lash i,  
m eva la rn ing  d ag 'a l  q ism lar in i  q irg 'ich la sh  pay t id a  d a rh o l  a jra tilganligi b ilan  
yuqori sifatli hisoblanadi.

Tarkib ida organik k islotalaming ko'pligi, y a ’ni t a ’m in ing  nordonligi sababli 
o d a m la r  m e v a  pyu re la r in i  k a m  ish la tad i.  U la rd a n ,  a sosan ,  q an d o la tc h i l ik  
m ah su lo t la r i  va povid lo  ishlab c h iq a r ish d a  y ar im tay y o r  m asal l iq  sifatida 
foydalaniladi.

O 'r ik ,  b eh i ,  n o k ,  o lx o ‘ri, shafto li ,  o lm a  pyure la r i  en g  k o 'p  ta rqa lgan  
pyurelardir.

P yure  ish lab  ch iq a r ish d a  d anag i ,  u rug '  joyi k ich ik ,  p o ‘s t log ‘i yupqa ,  
m a g ‘z in ing  t o ‘q im a la r i  q o ‘po l b o ' lm a g a n  m eva la r  en g  yaxshi h isob lanad i.  
Pyuren i im k o n  q a d a r  yangi uzilgan m e v a la rd a n  tayyorlash  kerak ,  c h u n k i
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saq langan  m evala rda  sh a k a r  y o ‘qo tuv i h isobiga m a h su lo t  sifati past bo 'lad i .  
Saqlash  m ay d o n id a  yer tu t ,  q u lupnay ,  m a y m u n jo n  k o 'p i  bilan 8 soa t ,  o ' r ik  va 
o lc h a  12 soat,  shafto li ,  o lxo 'r i ,  gilos 1 su tka ,  yozgi navli o lm a  va n o k la r  2 
sutka davom ida saqlanishi mumkin.

Yuvish. Q ay ta  ishlashga kelib tu shgan  m eva va rezavor  m eva la r  m axsus 
m ash ina larda ,  toza ,  o q a r  ich im lik  suvda yaxshilab yuviladi.

Yuvish mashinasining turi qayta ishlanadigan xomashyo turiga qarab tanlanadi. 
M aym unjon , yertut, qulupnay  dush  ostida 50 к Pa bosim ostida yuviladi. Boshqa 
rezavor  m evala r  silkitib yuvuvchi yoki ven tilya tori i  yuvish m a sh in a la r id a  
yuviladi. Olma, behi, nok barabanli va ventilyatorii yuvish mashinalarida yuviladi. 
A gar  x o m a sh y o  u n ch a l ik  iflos b o ' lm a sa ,  das tlab  sa ra lab - to z a la n ad i ,  keyin 
yuviladi.

Saralash-tozalash. Yaxshilab yuvilgan m eva va rezavor m eva la r  sara lash-  
toza lash  qur i lm a la r iga  uza tiladi.  U n d a  x o m a sh y o n in g  yaroqsiz  nusxalari  
(y iringlagan, m o g 'o r la g a n ,  o ' t a  if loslangan, ezilib  ke tgan ,  z a ra rk u n a n d a la r  
bilan kasallanganlari)  olib ta sh lanadi.  S ara lab -toza langan ,  m eva 2 m arta  dush 
ostida yuviladi.

Bianshirlash. M evalarning m ag 'z in i yumshatish , dag 'a l qismlarini ajratishni 
o s o n la s h t i r i s h  h a m d a  f e r m e n t l a r in i  p a r c h a l a s h  m a q s a d i d a  x o m a s h y o  
blanshirlanadi. Mevalar tarkibidagi protopektinning issiqlik ta ’sirida gidrolizlanishi 
natijasida pek t inga  ay lan ib  p y u rega  o ' t ish i  m a h su lo tn in g  ch iq ish  m iq d o r in i  
o s h i r a d i .  X o m a s h y o  s h n e k l i  yok i  sh a x ta l i  b ia n s h i r l a s h  q u r i lm a la r id a  
blanshirlanadi.  Danakli va urug'li mevalarni shnekli bianshirlash qurilm alarida 
b lansh ir lanad i.  M evala rn i  s h u n d a y  b iansh ir lash  kerakki,  u la r  o ' z  shaklin i 
yo 'qo tm aslig i ,  lekin y u m sh o q  b o ' l ib  o son  m ay d a la n ad ig an  bo ' l ish i  kerak. 
M evala rn i  m e ’yo r id an  o r t iq c h a  q izdir ib  yuborish  m a g 'z in in g  qoray ish i  va 
m ahsu lo tn ing  kondensa t  bilan aralashishiga sabab bo'ladi.

H a r  b ir  an iq  h o la td a  x o m a sh y o  turi ,  navi, pishish  dara jasi ,  o ' l c h a m i ,  
shun ingdek  b iansh ir lash  qu r i lm as in ing  konstruksiyasiga bog 'l iq  ho lda  tajriba 
yo 'l i  bilan b iansh ir lash  davom iyligi an iq lanad i.

100°C haroratda  o lm a , nok, to g 'o lch a  ko 'p i bilan 15 m inut,  danakli mevalar 
esa ko 'p i  b ilan  10 m in u t  b lansh ir lanadi.

Qirg'ichlash. Blanshirlangan m eva va rezavor mevalar maxsus m ashina larda 
q irg 'ich lanadi.  Q irg 'ich lash  paytida ezilgan m a h su lo td a n  urug 'i ,  u r u g ' jo y i  va 
po 's tlog 'i  ajratiladi. Buning u ch u n  qizdirilgan m ahsulo t  teshiklarining diametri  
0 ,7 — 1,5 m m  bo 'lgan se tkadan o 'tkaziladi. Danakli mevalar maxsus qirg'ichlash 
m a sh in a la r id a  q irg 'ich la n ad i .  A gar  m a h su lo t  2 tali q i rg 'ich la sh  m ash in as id a  
q irg 'ich la n sa ,  das tlab  m a h su lo t  se tkas in ing  d ia m e t r i  1,5 m m .  li yuqorigi 
q i rg 'ich la sh  qur i lm asiga  uzatil ib ,  u n d a  p o 's t lo g ' i  va u ru g 'i  ajratiladi. Keyin  
qizdirilgan m ahsulot pastki setkasining diametri 0 ,5—0,8 m m  bo 'lgan finisherga 
o 'tad i .  F inisherlash pay t ida  m ahsu lo t  y anada  m ayinlashadi,  bir  jinsli va dag 'a l  
q ism lar idan  to ' l iq  ajra lgan b o 'lad i .  T ay y o r  m a h su lo tn in g  sifatli saq lan ish in i
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t a ’m inlash  m aqsadida,  qadoq lashdan  o ld in ,  2 devorli q o zon la rda  yoki quvurli, 
shnekli qizdirish qurilm alarida 85—970C  h aro ra td a  qizdiriladi.

Qadoqlash va qopqoqlash. S terillangan  pyure  ishlab ch iqar ishda  m ahsu lo t  
turiga qarab  turli idishlarga qadoqlanadi.  Savdoga chiqariladigan pyurelar hajmi 
1 li t rgacha b o ‘lgan, u m u m iy  ovqat lan ish  korxonalari  u c h u n  m o ‘ljallanganlari 
3 litrgacha, sanoatda  qayta ishlash u c h u n  m o ‘ljallanganlari 10 litrgacha ha jm da 
b o ‘lgan id ishlarga q a d o q lan a d i .  Id ishn ing  o g ‘zi lak langan  tu n u k a  q o p q o q la r  
b ilan  berkitiladi.  P yure  id ishlarga faqa t q ay noq l ig icha  q a d o q la n a d i .  3 litrli 
bankalarga 85°C, 10 litrli bankalarga 95°C haroratdan past bo 'lm agan  haroratlarda 
q a d o q lan a d i .  Ish la t ilad igan  idish va q o p q o q la r  yaxshilab  yuvilib, bug ' b ilan  
sterillanadi.

Sterillash. Q ad o q la n ib ,  q o p q o q la n g a n  pyu re la r  d a rh o l  av tok lava la rda 147 
kP a  (1,5 at) bos im  ostida sterillanadi. Sterillash tartibi 26-jadvalda keltirilgan.

M eva va rezavor meva pyurelarini sterillash tartibi:

26-jadval

Pyurelar

Steril lash m uddati ,  daqiqa
Sterillash 

harorati ,  °C
1-82-500 

shisha idish 
yoki №  13 

tunuka idish

1-82-1000 
shisha idish

1-82-3000 
shisha idish

O 'r ik ,  beh i,  o lcha, 
shaftoli , qoraolu , gilos, 
o lm a pyurelari uchu n

20-20-20 25-30-35 30-60-30 100

Yertut , qulupnay, 
m aym unjon  pyurelari 
uchun

20-20-20 20-25-20 30-45-30 100

Sterillashdan so 'n g  avtoklava ichida m ahsu lo t  40°C  gacha sovutiladi. Keyin 
ban k a la r  yuvilib, quritilib, yorliqlanadi,  keyin saqlab, savdoga chiqarish  u c h u n  
omborxonaga jo '  natilad i.

T ay y o r  s te ri l langan  pyure  D av la t  s ta n d a r t i  ta lab lar iga  ja v o b  berishi ,  y a ’ni 
ta s h q i  k o ' r i n i s h i  b o 'y i c h a  b i r  j in s l i ,  b i r  te k is  q i r g ' i c h l a n g a n ,  m a g ' i z  
b o ' lakcha la r is iz ,  m eva to 'q im a la r i  h a m d a  b an d la r i ,  u ru g 'la r i ,  danak la r i  va 
po 's t lo g ' is iz  bo ' l ish i  kerak . B a’zida  qaysi m e v a d a n  tay y o rlan g an  b o ' l sa ,  shu 
meva urug 'laridan 1-2 do n a  bo'lishiga ruxsat etiladi. Rangi, t a ’mi va hidi tabiiy, 
tayyorlangan mevasiga xos bo 'l ish i kerak.

Xomashyoni sarilash me’yori. X o m ash y o n i  texnologik  sarflash m e ’yorlari, 
ch iq it  va yo 'qo tuv la r  m e ’yorlari quyidagi jadvalda  keltirilgan.

Sterillangan meva va rezavor meva pyurelari uchun  xom ashyoning texnologik 
sarflash m e ’yorlari:
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27-jadval

X omashyo
C hiqit va 

yo 'qotuvlar,  %
1 to n n a  pyure uchun  
xomashyoni sarflash 

m e ’yori

Pyuredagi quruq  m oddalar  
miqdori (refraktometr 

bo 'y icha) kamida % larda
O 'r ik 14 1163 12
Behi 16 1191 10
Olcha 18 1220 12
Nok 13 1149 10
Yertut 14 1163 7
M aym unjon 20 1250 7
Shaftoli 17 1205 10
Olxo'ri 14 1163 10
Kechki nav 
olm alar

12 1136 10

M eva pyurelari, qaylalari va ziravorlari sanoatining texnologik tizimi

Q a y la la r  uchun

Tayyorlangan shakar 
bilan aralashtirish 

i 
I 
I

Q aynatib quyultir ish 
i  
i

Idish va
qo pqoq la rn i
tayyorlash

A sosiy  x o m ash y o  P a s ta  uchun Z ira v o r la r  ish lab  
c h iq a r ish  u ch u n

Y uvish
i
*

Saralash va tozalash 
i

N avlash

Bianshirlash
i
I

Q irg 'ich la sh
i

Fin isherlash
i

Pyure olish

Qaynatib
quyultir ish

I 
1 
I

Q adoqlash va
qopqoq lash  

i
Sterillash 

i  
i  
i

yorliqlash
i

saqlash
I

savdoga chiqarish

Tayyorlangan 
shakar  bilan 
aralashtir ish

I
Qaynatib
quyultir ish

I
Z iravor la rn i
qo 'sh ib
ara lashtir ish

Q iz d ir ish
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M eva pastalari. Y angi 10 litrli ban k a la rg a  s te r i l langan  va desu lfi t langan  
pyu re la rdan  olinadi. Tarkibidagi q u ru q  m o d d a  m iqdor i  b o ‘yicha 3 tu rd a  — 
18; 25; 30% li pas ta la r  ishlab ch iqar i lad i .  P yu re la r  2 devorli  q o z o n la rd a  yoki 
aralashtirgichli vakuum  bug1 lash qozonlarida  ta lab  qilingan konsentratsiyagacha 
b u g ‘la tib  quyultir i lad i.  Bug1 la tish ja ra y o n i  d o im iy  a ra lash t ir ib  tu rg an  h o ld a  
amalga oshiriladi. C hunk i quyilish davom ida  pasta idish tubiga yopishib, kuyishi 
m um kin . V akuum  bug'lash qozonlarida  pishirilgan pastaning sifati a n c h a  yuqori 
b o ' lad i .  T ay y o r  m ahsu lo t  qaynoq l ig icha  banka la rga  quyilad i,  o g ‘zi berkitilib,  
100°C haroratda sterillanadi. Tarkibidagi q u m q  m o d d a  m iqdori 25—30% bo'lgan 
p as ta la r  k ich ik  hajm dag i id ishlarga, 18% lisi e sa  ha jm i 3 l i t rgacha  b o ' lg a n  
idishlarga qadoqlanadi.

M eva qaylalari. Yangi, s te ri l langan  yoki desu lf i t langan  m eva  pyurelariga  
shakar  q o 'sh ib  quyultirish orqali tayyorlanadi.  Asosan o 'r ik ,  behi ,  nok, shaftoli,  
o lxo 'ri  va o lm a  qaylalari ishlab chiqariladi.

Qayla tayyorlanadigan pyure setkasi teshiklarining d iam etri  0 ,8 m m  bo 'lgan  
q irg 'ich la sh  qur i lm a la r ida  y a n a  bir  karra  f in isherlanad i .  2 devorli  q o z o n  yoki 
v ak u u m  bug 'lash  qozonlar ida  dastlab m eva pyuresiga (h a r  100 kg pyurega 10— 
13 kg) sh a k a r  qo 'sh i lad i .  Q o 's h i la d ig a n  s h a k a rn in g  m iq d o r i  xom ash y o d ag i  
shakarning tarkibiga bog 'liq  bo'ladi.

V a k u u m  b u g 'la sh  qur i lm asi  yoki 2 devorli q o z o n d a  sh a k a r  to ' l iq  erigunga 
q a d a r  pyure  b ilan  yaxshilab ara lash tir i lad i .  S h u n d a n  so 'n g ,  ta lab  q il ingan  
q u m q  m odda miqdorgacha quyultiriladi.

Tayyor  o 'r ik  pastasi tarkibidagi qu ruq  m o d d a  m iqdori kam ida  23 %, boshqa 
mevalardan tayyorlanganlarida esa kam ida  21 % bo 'lish i kerak.

T a y y o r  qay la la r  ha jm i 1 l i t rgacha  b o ' lg a n  sh isha  yoki lak langan  tu n u k a  
idishlarga qadoqlanadi.  V akuum  ostida qadoq langanda  qaylaning harorati  70°C 
dan  past bo'lmasligi, vakuum siz  q o pqoq langanda  esa 85°C dan  past bo 'lmasligi 
kerak. M ahsu lo t  qadoq langan  b a n k a la m in g  og 'z i  berkitiladi.

Qopqoqlangan bankalar darhol setkalarga joylanib, avtoklavalarda sterillanadi. 
T a y y o r  qay la la r  m ik ro o rg a n iz m la r  r ivo jlan ish i u c h u n  j u d a  q u la y  m u h i t  
h isob lanad i.  S h u n in g  u c h u n  h a m  q ay la la r  ish lab  ch iq a r ish d a  b a rc h a  sa n i ta r  
ta lablarga rioya qilgan ho lda ,  ba rcha  ja rayon la r  tez  am alga  oshirilishi kerak.

M eva  qaylalariga  D av la t  s ta n d a r t i  t o m o n i d a n  quyidagi ta lab la r  qo 'y ilad i:  
ta shq i k o 'r in ish i  va konsis tensiyasi b o 'y ic h a  b ir  tekis ,  u ru g 'la r ,  d a n a k la r  va 
dag 'a l  qism larsiz .  Q ay lan ing  yuqorig i q a t la m id a  b ir  o z  qoray ish  bo ' l ish iga  
ruxsat e tiladi.  T a ’m i, hidi va rangi tay y o rlan g an  m evasiga xos, x u s h ta ’m , 
x u shbo 'y  va jo z ib a d o r  bo 'l ish i kerak.

M eva ziravorlari. M e v a  ziravorlari  h a m  yangi ta y y o rlan g an ,  s te ri l langan  
o ' r ik ,  o lx o 'r i ,  o lm a  p y u re la r id a n  yoki u la rn in g  a ra la s h m a la r id a n  ish lab  
ch iqar i lad i .  Z irav o r  tayyorlashga  m o 'l ja l la n g an  p yu re  a n iq  b ir  ta labga  javob  
berishi kerak , y a ’ni o lm a ,  o lxo 'r i  pyurelari  tark ib idag i q u r u q  m o d d a  m iqdo r i  
10 % , o ' r ik n ik i  k am id a  12%, u m u m iy  kislotaliligi — o lm a  pyuresi u c h u n  
0 ,7% , o ' r ik  va o lxo 'r i  pyuresi u c h u n  0 ,9%  bo 'l ish i  kerak.
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Quyultir ishdan  o ld in  pyure setkasi tesh ik larin ing  d iam etr i  0,8  m m  b o ‘lgan 
qirg‘ichlovchi qu r i lm ada  q irg 'ichlanadi.  2 devorli qozon  yoki vakuum  bug 'lash  
qozonlarida  shakar  bilan yaxshilab aralashtiriladi. O 'r ik ,  o lm a  ziravorlari uchun  
p y u ren ing  u m u m iy  og 'irl igiga n isba tan  18 % , o lx o 'r i ,  o lx o 'r i -o lm a  pyurelari  
u c h u n  20% shakar  qo 'sh ilad i .

O 'r ik  pyuresi, o lma, o lm a-o lxo 'r i  pyurelari tarkibidagi qu ruq  m o d d a  miqdori 
30% va olxo 'ri  pyuresi 35 % bo 'lgunga  q a d a r  quyiltiriladi.

Z iravorlarning o 'z iga  xos xush ta ’m  va xushbo 'y  bo'lishi u c h u n  ularga bir  oz 
m iqdorda ziravorlar qo'shiladi. Barcha turdagi pyurelar uchun  dolch in  (koritsa) 
qo 'sh ilad i .  O lxo 'r i ,  o lx o 'r i -o lm a  ziravorlar iga  y ana  q a l a m p i rm u n c h o q  h a m  
qo'shiladi. Buning uchun  ziravorlar yaxshilab maydalanadi. Pyure talab qilingan 
konsen tra ts iyagacha  quyu lt i r i lgach ,  p ishirish q o z o n in in g  qizdirish  qur i lm asi  
o 'chiriladi. M aydalangan  ziravorlarni qo 'sh ib ,  yaxshilab aralashtirilgach, hajmi 
1 litrgacha bo 'lgan shisha bankalarga yoki butilkalarga 80°C d an  past bo 'lm agan  
h a r o r a t l a r d a  q a y n o q l ig ic h a  q a d o q la n a d i .  B a n k a la r  v a k u u m  q o p q o q la sh  
qurilmalarida 53 kPa qoldiq bosim ostida (400 m m  simob ustunida) qadoqlanadi, 
ikkinchi t ipdag i banka la rn i  q o ' ld a h a m  qop q o q la sh  m um kin .

T ay y o r  m ahsu lo t  av tok lava la rda  100°C h a ro ra td a  118 kP a  bos im  ostida 
steri l lanadi.  Q izd irish  va sovutish  m u d d a t i  0 , 5 - 1  litrli b an k a la r  u c h u n  20 
daqiqa,  bevosita sterillash m u d d a t i  15—20 daq iqa ,  3 litrli banka la r  u c h u n  esa 
25—40 daqiqa. Bulardan tashqari qirg'ichlanib shakar qo'shilgan meva va rezavor 
m evalar  h a m  ishlab chiqariladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

O lm a  pyuresi,  beh i  pyuresi,  o lxo 'r i  pyuresi,  o ' r ik  pyuresi,  n o k  pyuresi,  
shaftoli pyuresi,  o ' r ik  pastasi ,  behi pastasi,  o lc h a  pastasi,  n o k  pastasi,  yertu t 
pastasi ,  m a y m u n jo n  pastasi ,  shafto li  pastasi ,  o lxo 'r i  pastasi,  o lm a  pastasi,  
o ' r ik  ziravori,  o lm a  ziravori ,  o lxo 'r i  z iravori,  o lm a -o lx o 'r i  z iravori

Nazorat uchun savollar

1. Sterillangan pyurelar qanday  mevalardan ishlab chiqariladi?
2. X omashyoga Davlat standarti to m o n idan  qanday talablar qo'yilgan?
3. Pyure tayyorlash u c h u n  xomashyoga qanday  dastlabki va issiqlik ishlovlari 

beriladi?
4. Pyure, pasta va qaylalar ishlab chiqarish texnologik tizimini tuzib bering.
5. Tayyor mahsulot q anday  idishlarga qadoqlanadi?
6. Tayyor mahsulot qanday  tartibda sterillanadi?
7. Meva pastalari qanday  xomashyolardan ishlab chiqariladi?
8. Meva pastalari tayyorlash tcxnologiyasini aytib bering.
9. Meva pastalari tarkibida q o 'sh im cha  mahsulot miqdori qancha  bo'ladi?
10. Meva rezavorlariga qanday  qo 'sh im cha la r  qo'shiladi?
11. Mahsulotga ziravorlarni qo 'shish tartibini aytib bering.
12. Ziravor qo 'sh ishdan  oldin n im a uchun  qizdirish jarayoni to 'xtatiladi?
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4 -§ . Jem , murabbo, povidlo, konfityur tayyorlash texnologiyalari

O ziq-ovqat sanoati ko‘p m iqdorda  shakar  qo 'sh ib ,  qayta ishlangan konserva 
m ahsu lo tla r i ,  shu  ju m la d a n ,  m u rab b o ,  j e m ,  povid lo ,  je le ,  konfityur,  sukatlar,  
m e v a  va r e z a v o r  m e v a la rn i  ez ib  yok i  boM aklab , s h a k a r  a r a la sh t i r ib  
t a y y o r la n a d ig a n  k o n s e rv a la m i  ish lab  c h iq a r a d i .  B u  k o n s e rv a la r  ish lab  
chiqarilishi shakarn ing  yuqori  konsentra ts iyala rin i  ishlatilishiga asoslangan. 
S h a k a rn in g  og 'ir l ik  m iqdo ri  60—65%  b o ‘lgan er i tm ala r i  yuqo r i  o sm o t ik  
bosim ga ega boMadi. S u n d a y  e r i tm ag a  tu sh g a n  m ik ro o rg an iz m la rd a g i  suvni 
konsentratsiyasi yuqori b o ‘lgan e r i tm a  sh im ib  olishi natijasida u lar  suvsizlanib 
oNadi va b u n d ay  m u h i td a  rivojlana o lm aydi.  A gar  konserva  m a hsu lo t la r in ing  
t a r k i b id a g i  q u r u q  m o d d a s i  6 5 — 7 0 %  ni t a s h k i l  e t s a ,  o g ‘zi m a h k a m  
yop ilm ayd igan  id ish larda  u zo q  m u d d a t  p as te r i l lam a sd an  saq lash  m u m k in .  
B iroq sanoat sharo it ida  pas ter i l lam asdan  faqat povidlo  ishlab chiqariladi.

Pasterillanmagan va m u s tahkam  qopqoq lanm agan  m urabbo , je m  va boshqa 
sh a k a r  q o ‘sh ilgan  konserva  m a hsu lo t la r i  h av o n in g  nam ligi yuqori  b o ‘lgan 
xonalarda saqlanganda, m ahsulo tn ing  yuqori qat lam ida nam  havodan  tushgan 
suv y ig ‘iladi,  n a t i ja d a  s h a k a r  q iy o m in in g  k o n se n tra ts iy a s i  p asay a d i  va 
m ik ro o rg a n iz m la r  oz iq lan ib  k o ‘payish i u c h u n  m u h i t  yara lish i  natijasida 
bijg 'ish  ja rayon i  bosh lanad i .

M u ra b b o  va j e m  tark ib idagi sh a k a rn in g  o g ‘irlik m iq d o r i  6 5 —70 % ni 
tashkil e tganda  va u lam i harorati 5°C boMgan xonalarda  saq laganda tarkibidagi 
saxaroza kristallanib, m ahsu lo t  shakarlanib  qoladi.  M urab b o  va je m  ni no rdon  
va l im o n  yoki l im on  kislotasi q o ‘sh ilgan  n o r d o n  boM magan m e v a la rd a n  
p ish i rganda ,  saxaroza  q ism an  g idro liz lanad i (u n in g  30—40 %i g lyukoza  va 
f ruk tozaga  ay lanad i)  va tayyo r  m a h su lo t  sh a k a r lan m ay d i .  S h u n in g d ek ,  
q o ‘shilad igan  sh a k arn in g  b ir  q ism i o ‘rn iga  ta rk ib ida  g lyukozasi boMgan 
p a to k a  q o ‘sh ish  y o ‘li b i lan  h a m  s h a k a r la n ish n in g  o ld in i  o lish m u m k in .  
Q iy o m in in g  ta rk ib idagi q u r u q  m o d d a s i  60%  boMgan m u ra b b o  va j e m  h a m  
shakarlanmaydi. Bunday m ahsulot achib, aynib qoimasligi uchun  esa m ahkam  
qopqoq lanad igan  idishlarga joylanib , qopqoq lan ib ,  pas tedllanadi.

M urabbo. M u r a b b o  p i s h i r i s h  t e x n o l o g i y a s i  e n g  m u r a k k a b  t e x -  
n o log iya la rdand ir ,  c h u n k i  uni sifatli p ishirish, m evas in ing  bu tun lig in i  saqlab 
qolish  u c h u n  u zo q  vaqt va q a y ta -q a y ta  pishirish  ta lab  qilinadi.  Bu esa tayyor  
m u ra b b o  sifatiga salbiy t a ’sir k o ‘rsatad i ,  y a ’ni ta y y o r  m a h su lo tn in g  t a ’mi, 
x u sh b o ‘yligi va rangi o ‘zgarishi m u m k in .  S a n o a td a  m u ra b b o  ju d a  k o ‘p  tu rda  
ishlab chiqariladi. Amalda murabbo barcha meva va rezavor mevalardan pishiriladi, 
hozirgi k u n d a  30 d a n  o r t iq  xildagi m u ra b b o  ishlab c h iq a r i lm o q d a .

K o m p o t la r  u c h u n  yaroqli  boMgan b a rc h a  m eva  va r ez av o r  m eva  navlari 
m u rab b o  u c h u n  h a m  yaroqli h isoblanadi.  Biroq sh u n d a y  navli m evalar  borki,  
u lar  faqat m u rab b o  u c h u n  yaroqli ,  y ana  shunday la r i  borki,  u la r  faqa t k om po t  
u c h u n  yaroqli .  S h u n in g  u c h u n  h a m  m u r a b b o  ishlab  ch iq a r ish  u c h u n  m eva 
navlarini tanlash boshqa konserva mahsulotlari ishlab chiqarishdagiga qaraganda 
a n c h a  murakkabdir.
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Yuqori sifatli m urabbo  olishda m eva va rezavor mevalarning pishish darajasi 
h am  m uh im  ahamiyatga ega. Ko 'pgina turdagi mevalar uchun  eng kichik o 'lcham  
m e ’yori belg ilangan , m a sa lan ,  o ‘rik va shaftoli u c h u n  30 m m  g a c h a ;  o lx o ‘ri 
u c h u n  15-20 m m  g a c h a ;  gilos u c h u n  12 m m ; o lcha  u c h u n  10 m m ;  xitoy  va 
rene t o lm ala ri  u c h u n  14 m m  gac h a .  O ' t a  yirik boMgan m e v a la rd a n  m u rab b o  
bir  xil sh a k ld a  qilib boMaklangan h o ld a  pishiriladi.

Murabbo ishlab chiqarish texnologik tizimi

Asosiy xomashyo 
Tozalash va saralash 
Yuvish
Alohida turdagi mcvalarga ishlov bcrish
Pishirish--------------  --------  Q iyom ini tayyorlash
Idishlarga quyish  —Idish va q opqoq lam i tayyorlash
Q opqoqlash
Sterillash va sovutish
Yuvish va quritish
Tayyor m ahsulotn i hujjatlashtirish
Saqlash
Savdoga chiqarish

M u rab b o n in g  sifat ko 'rsa tk ich lar in i  yaxshilash u c h u n  k o ‘p in c h a  xush b o 'y  
m o d d a la rn i  tu tad igan  m axsus  z o n t la r  bilan j ih o z la n g a n  v a k u u m  bugMash 
qozonlarida 45—50°C haro ra tda  pishiriladi.

Qiyomini tayyorlash. M urabbo  u c h u n  ta ^ o r la n a d ig a n  q iyom ning  dastlabki 
konsentratsiyasi meva turiga, kimyoviy tarkibiga qarab 25—75 % gacha  boMadi.

Q iy o m  u c h u n  ta la b  q i l i n a d ig a n  s h a k a r n in g  t a rk ib id a  tu r l i  b e g o n a  
q o 's h im c h a la r  boMadi. M a sa la n ,  x a l ta ip la r i ,  q illar  v a h o k a z o .  Bu b eg o n a  
q o 'sh im cha la rdan  ajratish m aqsad ida  shakar  maxsus panjarada elanadi,  m ayda 
q o ‘sh im c h a la rd a n  esa e r i tm a n i  t in i tish  orqali  toza lanad i .  Q iy o m  tayyorlash  
u ch u n  ikki devorli qozonga  m e ’yordagi suv quyib, qaynatiladi,  s h u n d a n  so ‘ng 
sh a k a r  so lin ib ,  er igunga  q a d a r  a ra lash t ir i lad i .  E r i tm an i  t in i tish  u c h u n  unga 
oz iq -o v q a t  a lb u m in i ,  agar  u boMmasa, tu x u m  oqsili (100 kg shakarga  4 
g ra m m  album in  yoki 4 ta tux u m n in g  oqi)  q o ‘shiladi.  A lbum in  yoki tu x u m  oqi 
1 litr sovuq suvda eritiladi va qaynoq qiyomga birdaniga quyiladi. Issiqlik t a ’sirida 
oqsil koagulyatsiyalanadi va ko 'p ik  holida e r itm a yuzasiga suzib chiqadi. K o ‘pik 
o 'ziga begona qo 'sh im chalarn i  yopishtirib olib chiqadi. Eritma yuzasidan k o ‘pik 
olib tashlanadi.

M u rab b o  pishirish texno log iyas in ing  m urakkablig i sh u n d a k i ,  x o m a sh y o  
konsentratsiyasi o ' t a  yuqori boMgan eri tm aga  solinadi va b u n d a  difTuziya, y a ’ni 
eritma tarkibidagi m oddalarn ing  meva tarkibiga, meva tarkibidagi m odda lam ing  
esa e r i tm a  tarkibiga oMish ja rayon i  bosh lanad i .  Agar difTuziya ja ra y o n i  t o ‘g ‘ri
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boshqa ri lm asa ,  m evalar  burish ib ,  suvsizlanib, qo t ib  qo lad i va m u ra b b o  sirtiga 
suz ib  ch iq ad i ,  c h u n k i  m eva  ta rk ib idagi suvn ing  q iy o m g a  diffuziyasi tez roq  
bo rad i  va q iy o m  m eva ichiga d if fuz iya lanm ay qoladi.  B unday  h o la t ,  ayniqsa, 
qattiq konsistensiyali mevalardan m urabbo  pishirganda kuzatiladi.  Buning  oldini 
o lish u c h u n  m eva la r  igna lanad i yoki b lan sh ir lan ad i .  X o m a s h y o  tu r iga  qa rab  
m u ra b b o  b ir  m a r ta  yoki bir  n e c h a  m a r ta  q ay ta  p ish irish  orqali  tayyorlanad i .  
S e r s h a rb a t  m e v a  va re z a v o r  m e v a la rd a n  m u r a b b o  p is h i rg a n d a ,  q iy o m  
tayyorlanmaydi. M e ’yordagi shakami to ‘g ‘r idan-to‘g‘ri meva ustiga sepib qo'yiladi 
va 8— 10 soat saqlaniladi,  shakar  m eva sha rba tida  erigach, ara lashtirgan ho lda  
m urabbo  pishiriladi. M urabbo  dastlab vakuum  bugMash qozon ida  10— 15 daqiqa 
pishiriladi,  keyin q izd ir ish  10 m in u t  to 'x ta t i l ib ,  sovuti ladi .  Keyin  y a n a  talab  
q il ingan  v a k u u m  hosil q ilin ib , y a n a  10 m in u t  pishiriladi.  M u ra b b o  qay n a b  
tu rgan  paytdagi qo ld iq  bosim  68—75 kPa, b irinchi sovutish pay t ida  esa 48 kPa 
ni, ikkinchi sovutishda 41 kPa,  uch inchis ida 35—41 va keyingilarida esa 21—35 
kP a  ni tashkil qiladi.

Pishirish ja ra y o n id a  oqs il la rn ing  koagulyats iyalan ish i natijas ida  m u ra b b o  
ustida  k o ‘pik paydo  boMadi, u o ‘zi b ilan  beg o n a  qo ld iq  q o ‘sh im ch a la rn i  ham  
olib ch iqad i.  Bu k o 'p ik la r  vaq t i-vaq ti  b ilan  olib ta sh lanad i.

Pishir ish  ox ir ida  p as te r i l lanm ayd igan  m u ra b b o  ta rk ib ida  ( re f rak to m et r  
b o ‘y icha)  q u ru q  m o d d a  m iq d o r i  75% , pas te r i l lan a d ig an id a  esa 70— 72 % ni 
tashkil qilishi shart. C h u n k i  bu  pay tda  meva tarkibidagi q u ru q  m o d d a  m iqdori 
k a m  boMadi va saqlash  d av o m id a  diffuziya ja ra y o n in in g  borishi natijasida 
pasterillanmaydiganini tarkibida 70, pasterillanadigani tarkibida esa 68 % quruq  
m odda boMadi.

T ayyor  m u rab b o  toza ,  qu ruq ,  sterillangan, hajm i 1 litrgacha boMgan shisha, 
issiqqa ch idam li ,  hajm i 0 ,25 l i t rgacha boMgan p o l im er  id ishlarga q adoq lan ib ,  
100°C h aro ra tda ,  118 kP a  bosim  ostida  sterillanadi.  B ankalarn i  q izdirishga va 
sovutishga sarflanadigan vaqt 20 m in u t ,  bevosita sterillash vaqti b an k a  hajmiga 
qarab  10—20 m in u t  a trof ida .  S te r i l lan m a y d ig an  m u ra b b o  ha jm i 25 li trgacha 
boMgan yog 'och  bochkalarga qadoqlanadi.

Tayyor  m urabbon ing  mevalari o ‘z  shaklini toMiq saqlab  qolgan, ez ilm agan, 
q iy o m id a n  m e v as in i  a j ra t ib  o l ish  o s o n  boMishi, r a n g i ,  t a ’m i ,  h id i  u 
tay y o rlan g an  x o m ashyoga  xos boMishi shart .  T a y y o r  m u ra b b o  to z a ,  qu ru q ,  
yaxshi sham olla tilad igan , haro ra ti  0 —20°C va havosin ing  nisbiy nam ligi 75 % 
dan  yuqori boMmagan xonalarda saqlanadi.

Yong‘oqdan murabbo tayyorlash texnologiyasi

M urabbo pishiriladigan yong’oq  sut pishish darajasida, sirtidagi yog 'ochsim on 
p o ‘stlog‘i hali qotib  u lgurm agan, oMchami 20 m m  dan  kam  boMmagan boMishi 
kerak.

Y on g 'o q  murabbosini ba rcha  meva va rezavor m eva m urabbolari kabi ochiq 
2 devorli  q o z o n la rd a  h a m  pishirish  m u m k in .  B iroq m u ra b b o n in g  a tm osfe ra
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kislorodi b ilan  t a ’sirga kirishishi,  qay n a sh  h a ro ra t in in g  I00°C d a n  yuqori 
boMishi va uning tarkibidagi ozuqaviy ham da  dorivor m oddalam ing  parchalanishi 
natijas ida  tayyo r  m u ra b b o n in g  rang ,  t a 'm  va ozuqav iy lik  b o ‘y icha  sifat 
k o ‘rsatkichlarning pasayib ketishiga olib keladi. S hu  sababdan  h a m  m urabbon i 
V N I I K O P - 2  t ip idag i ,  a ra iash t irg ich i  boMgan v a k u u m  bugMash q o zon la r ida  
pishirish maqsadga muvofiq. Shakarli q iyom ning konsentratsiyasi yuqori boMishi 
uning yong‘oq  tarkibiga singishini, ya’ni difTuziya jarayoni borishining buzilishiga 
olib keladi va natijada, yong'oq burishib qotib qoladi. Bu esa murabboda qiyomning 
yong 'oqqa  nisbatan ko‘payib ketishiga olib keladi. S huning  uchun  h a m  yong 'oq  
murabbosi dastlab konsentratsiyasi pastroq bo 'lgan shakarli qiyom da (m e ’yordagi 
sh a k a rn in g  1/3 qismi so lingan  q iy o m d a )  15 m in u t  pishiriladi,  keyin 10 
m in u t  sovutilib, shakarn ing  2-qism i qo 'sh ilad i ,  aralashtirib  tu rgan  h o ld a  yana  
15 m in u t  pishiriladi.  10 m in u t  sovuti lib , sh a k a rn in g  qo lgan  q ism i qo 'sh i lad i  
va a ra lash t ir ib  tu r ib  tayyor  boMgunga qad a r ,  y a ’ni ta rk ib idagi q u ru q  m o d d a  
miqdori 69 % boMgunga qadar, 15 m inut davom ida pishiriladi. T ayyor  yong 'oq  
m urabbosi  q iyom in ing  rangi q o ra ,  m evasin ing  rangi t o 'q  siyoh rangda  bo 'l ib ,  
tark ib idagi q u ru q  m o d d a  m iqdo r i  69 % d a n  kam  bo 'lm aslig i  kerak . Y o n g 'o q  
mevasi o 'z  shaklin i to ' l iq  saq lab  qo lgan ,  I ta bankadag i  q iy o m  m iq d o r in in g  
yong 'oq  mevasiga nisbati Davlat standarti talabiga m os kelishi kerak. Q iyom ida 
ez ilgan  y o n g 'o q  mevasi,  b o sh q a  q o 's h im c h a la r  bo ' l ish iga  ruxsat e t ilm aydi.  
Hidi va t a ’mi yong 'oq  m urabbosiga xos boMishi kerak.

Yong‘oq murabbosi ishlab chiqarish texnologik tizimi tavsifi

Y o n g 'o q  xom ashyosi  zavodga,  asosan ,  xa l ta la rda  jo y la n g a n  ho lda  yoki 
to 'k i lgan  ho lda olib kelinadi. L aboratoriya  xodim lari u n d a n  o ' r t a c h a  n a m u n a  
olib, organoleptik  ko'rsatkichlari va pishish darajasi bo 'y icha  sifatini tekshirib, 
qabul qiladi va shu  te x n ik an in g  o 'z i  b i lan  sexga olib boriladi.

Saralash  va tozalash . R o lik  yu za l i  s a ra la s h  q u r i lm a s id a  b e g o n a  
q o 'sh im c h a la rd a n  to z a la n ad i  va sifatiga k o ' r a  sa ra lan ad i ,  y a ’ni kasallangan , 
q o t ib  q o lg a n la r id a n  a j ra t i lad i .  Bir o ' l c h a m g a  keltir ish  ja ra y o n in i  trosli 
qurilmalarda am alga oshirish m um kin .

Blanshirlash. 2 devorli qozonda 7% li kaustika sodasining eritmasi tayyorlanadi 
va qaynatiladi. Q aynab  tu rgan  sodali eritmaga y o ng 'oq  solinadi va 8— 10 m inut 
b lanshir lanadi.  S h u n d a n  so 'ng ,  sodali e r i tm ad an  ch iqar ib  olinib, bosim  ostida 
o q a r  suv bilan  p o 's t lo g ' id a n  ajratiladi.

Yuvish. P o 's t lo g ' id a n  a jra tilgan y o n g 'o q la r  ta rk ib iga  s ingigan ishqo rdan  
tozalash m aqsadida barbatyorli yuvish mashinalarida 2 sutka davom ida yuviladi. 
V anna ostidagi quvurlardan bosim bilan yuborilgan havo suvni va uning ichidagi 
y o n g 'o q la rn i  ha ra k a tg a  keltiradi va tark ib idagi ish q o r  ajralish ja ra y o n in i  
tezlashtiradi.

Saqlash. P o 's t log 'idan ajratilgan y o ng 'oq  tarkibida atigi 1,5% qu ruq  m o d d a  
bo'lganligi sababidan ham  u ju d a  nafis bo 'lad i  va tezda namligi er itm aga chiqib 
ketib, o 'z  shaklini o'zgartirishi m um kin . Buning oldini olish m aqsadida yong 'oq
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Yong‘oq murabbosi ishlab chiqarish texnologik tizimi

S h a k a r Suv Y o n g ‘oq S h ish a  id ish la r

Olib kelish Q iz d ir ish Olib kelish Olib kelish

i i i i

Q abul qilish r* ••••* •♦Eritish Qabul qilish Saqlash

i T i i i
Saqlash t  Q ay na tish Sexga olib borish Sexga olib borish

I T i 1 i
Elash T Filtr lash Saralash va tozalash Saralash

i T i i i

Magnit T i K austika Yuvish

m ayd on dan T i sodas ida i

o ' tk az ish T i blanshirlash C hayish

i T i i i
Yuvish va Bug* lash

i p o ‘stlog‘idan ajratish 1

i i i
i Yuvib ishqoridan i
I tozalash
I i i
i Ohakli suvda saqlash i
I i 1

i Yuvib, ohagidan i
I tozalash X
i i X
L-* —♦ —» —» —+ -♦Pishirish X

i  i
Q adoqlash  ♦ • ♦ • ♦ • ♦- ♦- *"J

I
Q o p q o q la sh

i
Steril lash va sovutish 

i
Y orliq lash

i
Idishlarga joylash 

I
O m borxonaga uzatish 

i
Saqlash

i
Savdoga chiqarish
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sir tin ing zichligini t a ’m in lash  u c h u n  12 soat dav o m id a  7 —8%  li ohakl i  suvda 
saq lanadi.  Bu ja ra y o n  y o n g 'o q  m evasin ing  rangi t o ‘q s iyoh rangga k irgunga 
q a d a r  d a v o m  ettiriladi.

Yuvish. O hakdan  tozalash m aqsadida y o ng 'oq  o q a r  suvda 1 sutka davom ida 
yuviladi va pishirishga uzatiladi.

Pishirish. M u ra b b o n i  p ish irish  u c h u n  V N I I K O P - 2  v a k u u m  b u g 'la sh  
qozonida 50% li shakarli e r itm a tayyorlanadi va toza yong 'oqlar solinib, difTuziya 
ja rayon i  borishi u c h u n  2 —3 soa t  saq lanad i.  15 m in u t  qaynati l ib ,  m e ’yordagi 
shakarning 2-qismi qo'shiladi, 10 m inut aralashtirib shakar eritiladi va sovutiladi. 
S h u n d a n  so 'n g  y ana  15 m in u t  qayna t i lad i  va m e ’yordagi sh a k a rn in g  qolgan 
qismi qo'shilib, tarkibidagi quruq m odda miqdori 69% bo'lgunga qadar  pishiriladi.

Qadoqlash. T a y y o r  m u ra b b o  1-82, 11-82 t ip idag i  yuvib, toza lan ib ,  
sterillangan shisha bankalariga qadoqlash  qurilmalari yordam ida  to'ldiriladi.

Qopqoqlash. S K O  tip idag i yoki rezbali tu n u k a q o p q o q la r i  bilan av tom atik  
v a k u u m -q a d o q la sh  qur i lm asida  yoki q o ' ld a  banka la rn i  og 'z i  m u s tah k a m  qilib 
yopiladi va sterillashga uzatiladi.

Sterillash. 1-82-500 tip idagi idishlarga qadoq langan  tayyor m urabbon ing  
sifatli saqlanishini t a ’m in lash  m aqsad ida  quyidagi ta rt ibda sterillanadi:

1 5 - 1 0 - 1 5
  . 1,2

100

Sterillash ja rayon i  A V -2  yoki A V -4  t ip idag i  a v to k lav a la rd a am a lg a  
oshiriladi.

Jem

Hozirgi kunda  je m la r  30 dan  ortiq n o m  bilan ishlab chiqariladi.  M eva va 
rezavor m evalarning b arc h a  navlari h a m  je m  tayyorlash u c h u n  yaroqli em as. 
T ark ib ida  1% pek t in  m o d d a s i  va 1% organ ik  kislotalari b o ' lg a n  m eva  va 
rezavor  m evala r  je m  u c h u n  en g  yaroqli h isob lanadi.  M ev an in g  je m  u c h u n  
yaroqli yoki yaroqsizligi q u y id a g ich a  an iq lanad i:  m e v a d a n  10 m l sharba ti  
ajratib olinib, p rob irkaga solinadi va ustidan  15—30 ml g ac h a  etil spirti yoki 
a tse ton  quyilib , p ro b irk a n in g  og 'z i  yopilib , silkitiladi. Q o 'sh i lg an  a tse to n  va 
etil spirti sharbat tarkibidagi pektin m oddasining koagulyatsiyalanishi natijasida 
liqildoq hosil b o ' lad i ,  yaxshilab  a ra lash t i r i lgandan  keyin b iroz  vaqt o ' tg a c h ,  
suyuq  qism i as tag ina to 'k ib  o linad i.  A gar  sh u n d a n  so 'n g  p ro b irk a n in g  ich ida  
yaxlit l iq ildoq hosil b o ' lg a n  b o 'lsa ,  d e m a k ,  bu x o m a sh y o  ta rk ib ida  1% dan  
o n iq  pek t in  m o d d a s i  borligi va bu x o m a sh y o d a n  h e c h  q a n d a y  pek t in  yoki 
liqildoq hosil qiluvchi sharba t  q o 'sh m a s d a n  je m  pishirish m um kinlig i m a ’lum 
bo'ladi.

Agar p rob irkada  hosil b o ' lg a n  l iq i ldoq yaxlit b o ' lm a sa ,  d e m a k ,  b u  m eva  
ta rk ib ida  pek t in  m oddas i  l% d a n  kam . J e m  tayyorlash  u c h u n  q o 's h im c h a  
pektin  eritmasi yoki pektinga boy sharbatlardan qo 'shish  kerak bo'ladi.  Pektinni
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2 xil usulda qoMlash m u m k in :  1.Q u ru q  k u k u n ,  ko n se n tra t  ho lida ;  2. Liqildoq 
hosil qiluvchi sharba t holida. Bunday  sharba tla rga  behi,  o lm a  sharbatlari misol 
b o ' lad i .  J e m  tayyorlanad igan  x o m a sh y o g a  q o 'y i la d ig a n  ta lab  m u ra b b o g a  
q o 'y i la d ig a n  t a la b d a n  h a m  q a t t iq ro q d ir .  A gar  la b o ra to r iy a  s h a ro i t id a  
tekshir ilganda m eva va rezavor m eva ta rk ib ida  pek t in  yet ishm asa ,  j e m  u ch u n  
q o 's h im c h a  pekt in  er itm asi tayyorlan ib  q o 'sh ish  lozim.

L iq ildoq  hosil q iluvchi sh a rb a tn in g  m iq d o r i  15% d a n  oshm aslig i ,  q u ru q  
pek t in  esa 5% li e r i tm a  ho l ida  qo 'sh ilish i loz im  va b u  e r i tm a  q o 'sh i l ish id an  1 
sutka old in  tayyorlanadi.

X o m ash y o n i  sa ra lash ,  nav lash ,  to z a la sh ,  yuvish  va q iy o m in i  tayyorlash  
xuddi m u rab b o d a g i  kabi borad i:  u rug 'l i  m eva la r  p o 's t lo g ' i ,  u ru g 'i ,  u r u g ' jo y i  
b and idan ;  danakli  m eva la r  esa bo ' l in ib ,  dan ag id an  ajratiladi. Dastlabki ishlov 
berib  tayyo rlangan  m eva  va rezavor m eva la r  ikki devorli  yoki v a k u u m  
bug 'lash  qozonlar iga  solinadi,  ustidan  q iyom  solin ib , j e m  bir  m a r ta  pishirish 
yo 'l i  b ilan tayyorlanadi.  Je m n in g  tayyorligi pas ter i l lanm aydigan  je m  u c h u n  
q u ru q  m oddasi 73% bo 'lganda ,  pasterillanadigani u ch u n  69% bo 'lganda  tayyor 
hisoblanadi.

U ru g ' l i  m evala rn i  esa v a k u u m  b u g ' la sh  q o z o n ig a  so l ib ,u s t id an  suv yoki 
10% li shakarli e r i tm a  m eva og'irl igiga n isba tan  10— 15% m iq d o r id a  solinib, 
b lansh ir lanad i .  S h u n d a n  so 'n g ,  m e ’y o r n o m a  b o 'y ic h a  ta lab  q il ingan  7 0 — 
75%  li shakarli  q iyom  yoki sh a k a r  qo 'sh il ib ,  to  p ish g u n c h a  qaynati lad i .  Agar 
teksh iruv  pay t ida  pek t in  yetishm aslig i an iq lansa ,  p ish irishga 10— 15 m in u t  
q o lg a n d a ,  ta lab  q il inad igan  m iq d o rd a  l iq i ldoq hosil q i luvchi sh a rb a t  yoki 
pek t in  er itm asi konsen tra t i  qo 'sh ilad i .

O lcha ,  olxo 'ri ,  anjirdan je m  tayyorlash u ch u n  pishirish qozoniga,  dastlabki 
ishlov berilgan m eva la r  us t idan  og 'ir l ig iga n isb a ta n  10— 15% suv quyiladi,
3—5 m in u t  pishirilib keyin 70—75%  li shakarli  q iy o m  yoki sh a k a r  qo 'sh il ib ,  
pish irish  d a v o m  ettir iladi.  P ishirishga 10— 15 m in u t  q o lg a n d a  l iq i ldoq hosil 
q iluvchi sharba t  qo 'sh ilad i .

O 'r ik ,  shafto li ,  ape ls in ,  m a n d a r in d a n  je m  pishirish  u c h u n  esa dastlabki 
ishlov berilgan m evala r  10 % li shakarli e r i tm a  bilan  b lansh ir lanad i.  O 'r ik  va 
shaftoli 85°C h a ro ra td a  5 —7 m in u t  b la n sh ir lan a d i ,  s h u n d a n  so 'n g  70— 
75%  li sh a k a r  q iy o m i yoki sh a k a r  q o 'sh ib ,  tayyor  b o ' lg u n g a  q a d a r  pishiriladi.

X u s h b o 'y  m o d d a la r i  qay ta  q o 'sh i lg a n  h o ld a  p ish irilgan  j e m  sifati y a n a d a  
yuqori  b o ' la d i ,  b u n in g  u c h u n  j e m n i  v ak u u m  b u g 'la sh  q o z o n la r id a  pishiriladi 
va qaynashning dastlabki 15 m inuti  davom ida ajralib chiqqan bug 'tark ib idagi 
x u sh b o 'y  m o d d a la r  m axsus q u r i lm a  y o rd a m id a  tu ti l ib ,  hay d a sh  qu r ih n as ig a  
yuborilad i va haydash  qur i lm as ida  x u sh b o 'y  m o d d a la r  distilla t ho lida  ajratib  
o lin ib ,  p ishirish tugashi bilan qay ta  qo 'sh i lad i  va yaxshilab aralashtiriladi.

S u lf i t langan  x o m a s h y o d a n  j e m  ishlab  c h iq a r i s h d a  d as t lab  x o m a sh y o  
tarkibidagi oltingugurt ikki oksidi m iqdori 0 ,02%  qolgunga q ad a r  desulfitatsiya 
qilinadi,  sh u n d a n  so 'n g  vakuum  bug 'lash  qozon lar ida  pishiriladi. J e m ,  asosan, 
hajm i 1 litrgacha b o ' lg an  shisha idishlarga, hajm i 0 ,03—0,25 litrgacha bo ' lgan
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p o lim er  idishlarga va hajm i 10 li trgacha b o ' lg an  lok langan  tu n u k a  idishlariga 
qadoqlanadi.  Pasterillanib ishlab chiqariladigan j e m  70°C d an  pas t  boMmagan 
haroratda issiqligicha qadoqlanadi.  Jem lar,  asosan, 100°C haroratda  sterillanadi, 
avtoklava ichidagi bosim 118 kP a  ( l ,2 a t )  bo'ladi. Sterillash m uddati  bankaning 
hajm iga bog 'l iq  b o ' lad i .  M a sa la n ,  1 -82-350  idishidagi j e m  10 m in u t ,  1-82- 
500 idishidagi j e m  15 s inu t  sterillanadi.  A vtoklava ichidagi suvni,  m ahsu lo tn i  
qizdirish va sovutishga 20 m in u td a n  vaqt ajratiladi.

Povidlo

Povidlo  — m eva va rezavor m eva  pyure la r in i  sh a k a r  q o 's h ib ,  pishirib  
quyiltirish orqali olinadigan konserva mahsulotidir. Povidloning tashqi ko'rinishi 
je les im on , bir jinsli, su rtiluvchan , t a ’mi no rdon -sh ir in  bo 'lad i .  S hun ing  u ch u n  
h a m  povidlo  ishlab c h iq a r ish d a  x o m a sh y o n in g  nordonlig i  va quyiluvchanlig i 
bo ' lm a sa ,  unga a lbatta  oz iq -ovqa t pektin i,  l im on  yoki v in n o k a m en  kislotalari 
qo 'shiladi.

Povidlo  yangi tayyo rlangan ,  an t isep t ik la r  b ilan  konse rva langan  yoki 
aseptik  usulda saq langan  pyu re la rdan  tayyorlanadi.  Tayyorlash  usuli b o 'y ich a  
povidlo  s te ri l langan  — og 'z i  m a h k a m  yop ilad igan  id ishda,  s te r i l lanm agan  
— og 'z i  yop ilad igan  va y o p i lm ayd igan  id ish larda ishlab ch iqar i lad i .  Yangi 
tayyo rlangan  p y u red a n  p ish irilgan  povid lo  yuqori  sifatli h isob lanadi.  
K o n s e r v a la n g a n  y a r im ta y y o r  m a h s u lo td a n  p o v id lo  ish lab  c h i q a r i s h d a  
pish irishdan  o ld in  pyuren i teshigin ing d iam etr i  0 ,75 m m  bo 'lgan  setka orqali 
o ' tk az i la d i ,  y a ’ni m ay in lash tir i lad i .  S u lfi t langan  p y u red a n  povid lo  ishlab 
ch iqarganda ,  avvalo pyuren i och iq  q o zo n la rd a  un ing  tarkib idagi o ltingugurt 
ikki oks id in ing  m iqdo r i  0 ,025  % qo lgunga  q a d a r  q izdir ib ,  su lf its izlantir iladi,  
ya ’ni desulfitatsiya qilinadi.

Povidlo  v ak u u m  b u g 'la sh  q o z o n la r id a  yoki ara iash t irg ich i  b o ' lg a n  ikki 
devorli q o zo n la rd a  pishiriladi. Povidlo  p ishirishning bir  n e c h a  usuli mavjud. 
B irinchi usu lda  py u reg a  sh a k a r  q o 's h m a s d a n  ta rkib idagi q u r u q  m oddas i  
16% b o ' lg u n g a  q a d a r  quyult i r i lad i  va s h u n d a n  keyin m e ’yordagi sh a k a r  
qo 'sh ilib ,  tayyor b o ' lgunga  q ad a r  pishiriladi.  Bu usu ldan , asosan, sulfitlangan 
xom ashyodan  povidlo ishlab chiqarishda foydalaniladi.  Ikkinchi usulda pyurega 
m e ’yordagi sh a k a rn in g  yarm i qo 'sh i l ib ,  ta rk ib idag i q u ru q  m o d d a  m iqdo ri  
45%  b o 'lg u n g a  q a d a r  pishiriladi,  s h u n d a n  keyin sh a k a rn in g  ikk inchi qism i 
q o 'sh i l ib  tayyor  b o ' lg u n g a  q a d a r  pishiriladi.  Bu u su ldan  quy u q  pyu re la rd a n  
povidlo  ish lab  c h iq a r ish d a  foydalan ilad i.  U c h in c h i  u su lda  v a k u u m  bug 'la sh  
qozoniga mo'ljaldagi pyure va shakar  birdaniga solinib, tayyor bo ' lgunga qadar 
pishiriladi.  Bu u su ldan  u n c h a  q u y u q  b o ' lm a g a n  pyu re la rd a n  pov id lo  ishlab 
chiqarishda foydalaniladi.

T ayyor  pov id lo  m a h su lo t i  ha jm i 2 l i t rgacha b o ' lg a n  sh isha ,  10 l i t rgacha  
b o ' lg a n  lok langan  tu n u k a  idishlarga, ta x tad a n  yoki fan e rd a n  tayyorlangan  
yashiklarga 17 kg d a n  va ha jm i 100 l i t rgacha  b o ' lg a n  y o g 'o c h  b o ch k a la rg a  
qadoqlanadi.
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Sterillashga moMjallangan povidlo  u n c h a  katta  boMmagan 1-82-650 shisha 
idishga 70°C dan  past boMmagan haroratda  qadoqlanadi va avtoklavalarda 100°С 
haroratda 20 minut davomida sterillanadi. Shisha idishlar uchun avtoklava ichidagi 
bosim  147 kP a  ni tashkil etadi.

Y og‘o c h  yoki fane r  yashiklarga q ad o q la g a n d a  esa avval yashiklarga n a m  
oMkazmaydigan qog‘oz, bochkalarga esa polietilen qop la r  joylanadi va shundan  
s o ‘ng  povidlo  joy lanad i .  Y ash ik lar  ichidagi p o v id lon ing  haro ra ti  35—40°C ga 
yetgandan keyin qopqoqlanadi.

Povidlo  ishlab chiqarishdagi x om ashyo  sarfi x om ashyo  sifati,  shun ingdek ,  
tayyor  m ahsu lo t  turiga bogMiq boMadi.

X o m ash y o

Y uvish
i

Saralash va 
navlash

i
Alohida turdagi 
mevalarga ishlov 
berish  

I

Povidlo ishlab chiqarish texnologik tizimi 

S h a k a r P e k tin  e r itm a s i 
tay y o rla sh

Elash
i

Magnit
m aydon idan
o 'tkaz ish

i
I
i
I

Y anch ish  i
I i

M ayin qilib ezish i 
1 i

P ish irish♦ - ^
I

Idishlarga quyish ♦--- ♦--- ♦- 
i

Q opqoqlash Sterillash Qovurish 
quritish -♦ Yorliqlash -♦ Idishlarga joylash 
chiqarish

Id ish  va q o p q o q la rn i 
tay y o rla sh

Saralash
i

Yuvish, chayish 
Bug'lash

i
i
I
i
I

i
I
i
i
i
I

- ♦ - ♦ - « - I

Sterillash va sovutish ■ 
Omborxonaga uzatish 4

♦ Yuvish, chayish, 
Saqlash ™* Savdoga

Ishlab chiqarilgan povidloning sifati Davlat standarti talablariga javob  berishi 
shart .  Povid lo  faqat b ir  navda  ish lab  ch iqar i lad i .  T ash q i  ko 'r in ish i  b o 'y ic h a  
povidlo bir  jinsli,  urug ' va urug'joyisiz, su rtiluvchan  boMishi shart. Povidloning 
t a ’m i,  h id i va rangi x o m ashyoga  m o s  boMishi shart.

T a y y o r  povid lo  havosi yaxshi a lm a s h in a d ig a n ,  hav o s in in g  nisbiy nam ligi 
75 % dan  past bo ' lgan ,  harorati  0 d a n  20°C gacha  bo ' lgan  xonalarda saqlanadi.
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Tayanch so‘z va iboralar

O lm a, nok, beh i ,  shaftoli, o ‘rik, o lxo 'r i .  qu lupnay ,  m ay m u n jo n  va hokazo  
m urabbolar ,  j e m ,  povidlo.

Nazorat uchun savollar

1. Q anday  konserva mahsulotiga m urabbo deyiladi?
2. Murabbo necha xil usulda pishiraladi?
3. M urabbo  tayyorlanadigan xom ashyo  qanday  talablarga javob berishi kerak?
4. Jem  m urabbodan  nimasi bilan farq qiladi?
5. Mevaning jem  uch u n  yaroqliligi qanday  aniqlanadi?
6. Tashqi ko'rinishi bo 'y icha povidlo qanday  bo'lishi kerak?
7. Povidlo tayyorlash texnologiyasini aytib bering.
8. Tayyor jem , m urabbo  va povidlolar qanday talablarga javob berishi kerak?
9. Quyiltirilgan mahsulotlarda yuqori osmotik bosim n im aning  hisobidan hosil 

bo 'ladi?
10. Tarkib idagi qu ruq  m o d d a  m iqdori  69 —70 % bo 'lg an  tayyor konserva 

mahsulotlarida mikroorganizm lar n im a sababdan rivojlana olmaydi?

I V  BOB. BOLALAR VA PARHEZ ISTE’MOL UCHUN 
MO‘UALLANGAN KONSERVA MAHSULOTLARI TAYYORLASH

TEXNOLOGIYASI

l-§ . Bolalar va parhez iste’mol uchun moMjallangan konserva
mahsulotlari

Bolalaming parhez ovqatlanishi va m odda almashinuvi buzilishi bilan bog'liq 
buyrak, kam qonlik kasallarining iste’moliga moMjallangan konservalar 16 no m d a  
ishlab chiqariladi. Bu esa bo la lam in g  haftalik oziqlanishiga bir  k u n d a  2 m ahal 
konserva langan  m a h su lo t la r  q o 'sh ish  im kon in i  beradi.

M a k tab  yoshidagi b o la la m in g  oz iq lan ish i  u c h u n  «Sabzi va k a b a ch k id an  
ta y y o r lan g an  ta m ad d i» ,  «K ab a ch k i  va m a n n iy  y o rm a s id a n  ta y y o rlan g an  
tam add i» ,  «B aq la jon  tam add is i» ,  « C h u c h u k  q a lam p ir  va sabzi tam addisi»  
kabi konservalar ishlab chiqariladi.  T ayyor  konservalar hajmi 100 m l3 bo ' lgan ,  
qopqog 'i  o son  ochiladigan a lyum in iy  bankalarga qadoqlanadi.  Bu esa bolaning 
b ir  m arta  iste’moli u c h u n  yetarlidir .

Meva va sabzavotlardan tayyorlanadigan pyuresimon konservalar
Xomashyo va mahsulotlarni tayyorlash. M eva va rezavor m eva la r  sifatiga 

ko 'ra  saralanib, yiringlagan, kasallangan, pishmagan, qurt yeganlaridan ajratiladi. 
X o m a s h y o  turiga  q a ra b  silkitib  yuvuvch i ,  ba ra b an l i ,  ven ti lya to rl i  yuvish 
m ashina larida  yuviladi,  keyin saralab, tozalan ib ,  dush ostida chayiladi. O lxo 'ri  
o q a r  sovuq suvda 3 m arta  yuviladi.  Keyin harorati  4 5 —50°C bo 'lgan  suvda 20 
m inut ivitiladi va dush  ostida chayiladi.

«Z ei tz -W erke»  f i rm as in ing  sabzin i  tayyorlashga  moMjallangan kom pleks  
texnologik tizimida konteynerlarga solib ishlab chiqarish korxonasiga yetkazilgan
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82-rasm . «Zeitz-W erke» (Avstriya) firmasining 
2 6  27 2 8  sabzini tayyorlaydigan komplcksi:

I — y u k la g ic h ; 2 — k o n te y n e r  a  d a rg ic h ; 3, 9, 
20, 25 -  id is h la r ;  4, 7 , 10, 13, 15, 17, 21 -  

e le v a to r la r ;  5 — to s h  tu tq ic h ;  6 — d a stlab k i 
y u v ish ; 8 — ta ro z id a  o 'l c h o v c h i  q u r i lm a ;  11, 19 — 

tr a n s p o r ty o r la r ;  12 — c h iq i t la r  t ra n s p o r ty o r i ;
14, 18 — y u v ish  m a sh in a la r i ;  16 — b u g ' b ila n  ish lo v  b e r is h  a g re g a ti;

22 — y a n c h ish  q u rilm a s i; 23 — b la n s h i r la s h  q u r ilm a s i;  23 — q irg 'ic h lo v c h i  m a sh in a ;
26, 28 — n a so s la r ; 27 —  ta n k .

sabzilar 2 -konteyner ag 'dargich yordam ida tizimga uzatiladi.  Dastlab xomashyo 
q u ru q l ig ic h a  to z a la s h d a n  o ' tk a z i la d i .  B u n d a  u tu p r o q ,  to s h  va b e g o n a  
qo 'shim chalardan ajratiladi. Shundan  so 'ng yuvishga uzatiladi. Yuvib tozalaydigan 
q u r i lm a  q u ru q  tozalash ,  yuvish va tosh larn i a j ra tad igan  av to m at ik  q ism lardan  
iborat.  S h u n d a n  s o 'n g ,  sabz ila r  ta ro z id a  o ' l c h a n a d i  va b a ra b a n  t ip id ag i  
yuvish mashinasida yuvilib, bug'lash agregatida po 'stlog 'idan tozalanadi. Bug'lash 
agregati m e ’yorlovchi shnekli konveyerdan, ay lanuvchan  bosimli idishi bo 'lgan  
b u g ' la b  to z a la sh  a p p a r a t id a n  va q u r i lm a n i  a v to m a t ik  o c h ib  y o p a d ig a n  
m o s la m a d a n  tashk il  to p g a n .  M o s la m a ,  s h u n in g d e k ,  b u g 'n in g  b o s im in i  
pasaytirish va p o 's t log ' idan  ajratib bo ' lg an d a n  keyin uni kondensatlash  uchun  
shnek li  ta shuvch i  t r an sp o r t  b i lan  h a m  j ih o z la n g a n .  B a ra b an  t ip id ag i  yuvish 
m a sh in a s id an  sabz in ing  p o 's t lo g ' i  a jra tilad i.  S h u n d a n  so 'n g  sabzi yakun iy  
tozalash konveyeridan o ' t ib  yanchish agregatiga, undan  pishirish va qirg 'ichlash 
m ashina lariga  uzatiladi. O lingan  pyure m ahsu lo ti  aralashtiriladi. Bu tiz im ning  
ish lab  ch iqar ish  unu m d o r l ig i  2 ,5 t / s o a t  ni tashkil  qiladi.

N a ’m a tak  yanchish  quri lm alar ida  m aydalanad i va teshiklarin ing  d iam etr i  
5 m m  b o ' lg a n  se tka la rdan  o ' tkaz i l ib ,  u ru g 'i  va q il la r idan  ajratiladi.  250 kP a  
bosim ostida dushda kam ida 2 minut chayiladi.

L im o n  p o 's t lo g ' id a n  va p o 's t lo q  osti to 'q im a la r id a n  ajratiladi.  Bir n e c h a  
b o ' la k k a  b o ' l in ib ,  p ishirilgan q o ra o lu  b ilan  ara lash t ir i lad i .  T a y y o r  m a h su lo t  
qo rao lu  pyuresi deb  nom lanadi .

Q o ra o lu  k o m p o t i  ishlab ch iqar ish  u c h u n  l im o n la r  yuvilib, h a ro ra t i  80°C 
b o ' lg a n  suv bilan  ishlov beriladi.  Qalinligi 2— 3 m m  qilib ay lana  shak lida ,  
keyin esa 8— 10 m m  li bo ' lakcha la r  holida to 'g 'ra lad i  va 2—3 d o n a d a n  qoraolu  
bilan birga bankalarga joylanadi.
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83-rasm . Bolalar iste’moli uchun moMjallangan gomogenlangan meva va rezavor meva 
konscrvalarini pishirish, qirg’ichlash, gomogenlash, qizdirish, qadoqlash va 

qopqoqlashning kompleks sxemasi:
/  — q irg 'ic h la s h  b o 'g 'in i ;  2 — a ra la sh tirg ic h l i  id ish ; 3  — g o m o g e n iz a to r ;  4 — d c a e ra to r ;

5 — n a so s ; 6 — issiq lik  a lm a sh in u v i j ih o z i;  7 — m e ’y o rla b  to 'ld iru v c h i  a v to m a t;
8 ,10 — t r a n s p o r ty o r la r ;  9 — q o p q o q lo v c h i a v to m a t;  / /  — s h n e k li  b la n sh ir la sh  q u rilm a s i;

/ 2  — q irg 'ic h la s h  q u r ilm a s i;  13 —  n asos .

M eva va rezavor m eva sharba tla ri  fil tr lanadi,  steri l langan m eva va rezavor 
meva pyurelari, aseptik usulda qadoqlangan  pyurelar qirg‘ichlanadi.

Sabzi va qovoq boshqa  turdagi konservalardagidek tayyorlanadi.
T e z  m uzlatilgan yar im tayyor  m asailiq la r  id ishdan olin ib ,  sa ra lanad i,  60eC  

h a r o r a tg a c h a  q iz d i r i l ib ,  t e s h ik la r in in g  d ia m e t r i  0 , 7 — 0,8  m m  b o ' l g a n  
q irg 'ich lovch i m a sh in a la rd a  q irg 'ich lanad i .  Su t m axsus fil tr lardan o 'tkaz il ib ,  
uzltiksiz ishlaydigan pasterizatorlarda pasterillanadi va aralashtirishga uzatiladi.

Sariyog ' q o g 'o z la r id an  va oksid langan  yuza  q ism id a n  toza lan ib ,  60°C 
haroratda eritiladi. Shoyi setka yoki 2 qavat dokada  filtrlanadi.

Q aym oq  — 75—80°C haroratgacha qizdiriladi.
G u ru c h sep a ra to rd an  o'tkazilib, tozalanadi. Q o 'sh im cha la rdan  (tosh, kesak) 

ajratilib, silkitib yuvuvchi m a sh in a la rd a  yuviladi.  S h u n d a n  so 'n g ,  og'irligi 2,5 
baravar ortgunga qadar  pishiriladi va qirg 'ichlanadi.

8 4 - r a s m .  U ru g 'l i  va  d a n a k l i m e v a la rn i p is h ir is h g a  ta y y o r la y d ig a n  k o m p le k s  tiz im :
/  — y a sh ik  a g 'd a ru v c h i  q u r ilm a ; 2  — b a ra b a n l i  y u v ish  q u r ilm a s i;  3 — K U M -y u v is h  

m a sh in a s i; 4 — ta s h u v c h i q u r ilm a ; 5  — e le v a to r ;  6  — y a n c h ish  q u r ilm a s i;  7 — b a n d in i  
a jra tis h  m a sh in a s i;  8 — d a n a k  a jra tk ic h  m a sh in a
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M a n n iy  yo rm asi m etal l  va b o sh q a  q o 's h im c h a la r d a n  toza la sh  m a q sad id a  
magnitli elaklarda elanadi. Elak setkalari teshigining diametri 1— 1,5 m m . M anniy 
yormasi su tda  pishiriladi va qirg 'ichlanadi.

Pishirilgan qu ruq  konsentra tla r  gu ruch ,  grechka kabi yo rm a  m ahsulo tlardan  
ishlab ch iqar i lad i .  Pishirilgan q u ru q  k o n se n tra t  ishlab ch iqar ish  texnologik  
tizimi (85-rasm ) quyidagi ja rayonlarni o 'z  ichiga oladi: guruch , grechka yormasi
2 -separa to rda  begona  q o 'sh im c h a la rd a n  ajratiladi va 3 -av to tarozida o ' lchan ib ,
4 - d o n n i  yuvadigan m ashinaga uzatiladi va nasos yo rdam ida  6-pishirish jihoziga 
uzatiladi. Pishirishdan oldin og'irligiga nisbatan unga 8— 10 baravar suv quyiladi.

8 5 - r a s m .  Y o rm a  m a h s u lo t la r id a n  p is h g a n  q u ru q  k o n s e n t r a t  is h la b  
c h iq a r is h  s a n o a t in in g  te x n o lo g ik  s x e m a s i:

I — q a b u l q ilu v c h i b u n k e r ;  2  — P O P - 2 ,5 s e p a ra to r i ;  3  — a v to m o b il  ta ro z ila r i ;  4  — d o n
y u v u v c h i m a s h in a ;  5  — d o n  p o ‘s tlo g ‘ in i a jra tu v c h i s ta n o k ;  6 — p is h iru v c h i q o z o n ;

7 — q irg 'ic h lo v c h i m a s h in a ; 8 —  g o m o g e n iz a to r ;  9 — b u g ' k o 'y la k li y ig 'u v c h i id ish ;
10 — p u rk a b  q u r itu v c h i q u r ilm a ; I I  — e lak .

Pishirilgan  y o rm a  nasos b ilan  7 -q i rg ‘ich lash  m a sh in a s ig a  uza ti lad i  va bu  
yerda ch iq ind idan  ajratiladi. Q irg 'ich langan  suyuq  a ra lashm a gom ogen lanad i.  
Bug' ko'ylagi bilan j ihoz langan  yig 'uvchi id ishda y ig 'ilgan m ahsu lo t  qizdiriladi 
va nasos yo rdam ida  10-purkab quritish qurilmasiga uzatiladi.

Q uri t i lgan  ko n se n tra t  11-v ib rose tka larda  e lan ib ,  u n d a n  yirik to 'p la m la r i  
ajratiladi va yanchilib , asosiy m ahsu lo tga  qay tadan  qo 'sh iladi.

R a f in a d la n g a n  s h a k a r  m a g n i t l i  t u tq i c h i  b o ' l g a n  e l a k la rd a  e la n a d i .  
R a fm a d la n m a g a n  sh a k a rd a n  esa ta lab  q i l ingan  k o nsen tra ts iyadag i  q iyom  
tayyorlanad i .  B un ing  u c h u n  s h a k a m i  suvda erit ib , 10 m in u t  qayna t i lad i  va 
filtrlanadi.

Q and li  d iabe t  b ilan  o g 'r igan  bo la lar  u c h u n  konserva lar  ishlab ch iqar ishda  
sh a k a r  o ' rn ig a  ksilit yoki sorbit qo 'sh i lad i .
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Pishirish, qirgMchlash va aralashtirish. Pyure  o lish  u c h u n  m e v a la r ,  
rezavorlar,  sabzavotlar  pishiriladi va keyin aralashtiriladi.

Resepturaga muvofiq olingan meva va sabzavotlar pishirish qozoniga solinadi. 
Pishirish m udda ti  xom ashyo  turi,  oMchami va pishish darajasiga qa rab  turli xil 
bo 'lishi m um kin .  Pishirilgan xom ashyon i qirg 'ichlash qurilm asida q irg 'ich lana 
oladigan darajagacha pishiriladi. Pishirilgan sabzavot va mevalar tezda ikkitalik, 
setkasi tesh ig in ing  d ia m e tr i  1,5—0,8 m m  b o ' lg a n  q i rg 'ich la sh  qur i lm asiga 
uzatiladi.

N a ’m a ta k  q o 'sh i la d ig a n  b o ' l sa ,  q i l l a rd an  toza la sh  m a q sa d id a  setkasi 
teshigin ing d iam etr i  0 ,4  m m  bo 'lgan  uch inch i  q irg 'ich lash  qu r ilm asidan  ham  
o'tkaziladi.

Q irg'ichlangan mahsulot m e ’yornom a (reseptura)ga muvofiq aralashtiruvchi- 
yig 'uvchi idishga uzatiladi va qolgan barcha qo 'sh im chalari  bilan aralashtiriladi. 
M a h su lo t  rangin i  saq lab  qolish m a q sad id a  pyurega  m e ’y o rn o m a g a  m uvofiq  
askorb in  kislotasi qo 'sh i la d i .  A ra la sh m a  g o m o g e n lan ib ,  deaera ts iya lan ib ,  
qizdiriladi va idishlarga qadoqlanib ,  sterillanadi.

«Тоуо Sikeisha» firmasi m e ’yorlash  va ara lash t ir ish  (8 6 -ra sm )  u c h u n  
quyidagi t iz im n i ta k l i f  qiladi. T a y y o r  pyure  ara lash t irg ich  bilan j ih o z la n g an  
idishlarda saqlanadi. U ndan  nasos yordam ida 3-sarf  o 'lchagichdan o 'tib, dasturda 
belgilangan m iqdo rda  4 —5 aralashtirg ichlardan biriga uzatiladi. Aralashtirish 
jarayoni kurakli aralashtirgichlar y o rdam ida  m exanik  usulda am alga  oshiriladi.  
S h u n d a n  keyin, tayyor a ra lashm a 7-buferli idishdan o 't ib ,  deaeratorga ,  u n d an  
gom ogenizato iga va quvurli qizdirgichdan o 't ib ,  qadoqlashga uzatiladi.

8 6 - r a s m .  « Т о у о  S ik e is h a *  (Y a p o n iy a )  f irm a s in in g  m e ’y o r la s h  
va  a r a la s h t i r i s h  k o m p le k s i:

/  — a ra la sh tirg ic h l i  id ish ; 2, 6. <?, 10 — n a so s la r ; 3 — s a r f  o 'lc h a g ic h ;
4,5  — a ra la s h tirg ic h la r ;  7, I I  — s ig 'im li  id ish la r; 9  — d e a e ra to r ;

12 — g o m o g e n iz a to r ;  13 — q u v u rli q iz d irg ic h .

Ita l iyan ing  «Bertuzzi»  firmasi m e ’yorlash  va ara lash t ir ish  u c h u n  m axsus 
kom pleks  o q im  tiz im ni ishlab ch iqarad i  (87-rasm ).  T ayyor  pyure ha jm i 2000 
litr bo 'lgan  aralashtirgichli idishlarda y ig 'i lad i .U ndan  nasos yo rdam ida  barcha 
kom ponen tla r  m e ’yorlovchiga uzatiladi. M e ’yorlovchi mexanik aralashtirgichlar 
bilan  j ih o z la n g an  b o ' l ib ,  m e x an ik  ta roz ila rga  o 'rn a t i lg a n .  Bu y e rd a n  tay y o r  
a ra la sh m a  buferli idishga, keyin q izd ir ish ,  deaera ts iya lash ,  gom o g e n lash ,  
pasterillash va qadoqlashga uzatiladi.
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8 7 - r a s m .  « B e r tu z z i»  ( I t a l iy a )  f irm a s in in g  q a d o q la s h d a n  o ld in g i m e ’y o r la s h ,  
a r a la s h t i r i s h  va q iz d ir is h  k o m p lck s i:

/  — a ra la sh tirg ic h : 2  — o g 'i r l ik  b o 'y ic h a  m e ’y o r lo v c h i va  a r a la s h tiru v c h i re a k to r ;
3 — s ig 'im li  id ish ; 4 — q iz d ir is h  q u r ilm a s i;  5  — d e a e ra to r ;  6  — n aso s;

7 — g o m o g e n iz a to r ;  S — p la s t in k a li q iz d ir is h  q u rilm as i.

Shvetsiyaning «Alfa-Laval» firmasi to m o n id a n  ishlab chiqarilgan kom pleks 
q uy idag icha  ishlaydi: a ra lash t ir ishga moMjallangan y ar im tay y o r  m asai l iq la r  
«kon te rm »  tip idag i  q iz d irg ich d a q izd ir i lad i  v a a ra la sh t i rg ic h g a u z a t i la d i .  Bu 
aralashtirgich elektron tarozilar ustiga o ‘m atilgan. Q o 'sh ilad igan  kom p o n e n tla r  
m iqdori elektron boshqaruv  p rogram m asi b o 'y ic h a  am alga  oshiriladi. O lingan 
m ahsulot kolloidli tegirmonlarda gomogenlanib, deaeratsiyalanadi va «konterm»- 
da qizdirilgach, qadoqlashga uzatiladi. Qadoqlash qurilmasi to 'xtab qolgan paytlarda 
m ahsu lo tn ing  sirkulyatsiyalanishi h a m  e ’tiborga olingan.

A vstr iyan ing  «Z ei tz -W erke»  f irm asi m e ’yo r lash  va ara lash t ir ish  u c h u n  
sxemasida yuqorida ko'rsatilgan kom pleksdan foydalaniladi (88-rasm). Bu sxema

Jp 7  /^ 5
6 7 8  Э

52
it

8 8 - r a s m .  « Z e itz -W e rk e *  (A v s tr iy a )  f irm a s in in g  q a d o q la s h d a n  o ld in g i m e ’y o r la s h ,  
a r a la s h t i r i s h  v a  q iz d ir is h  k o m p le k s i:

1 — b u fe r li  id ish ; 2, 6, 9, 12 — n a so s la r ;  3  — e le k tro n  o 'l c h o v c h i  q u r ilm a ;
4, 5  — a ra la s h tirg ic h la r ;  7  — g o m o g e n iz a to r ;  8  — b u fe r li  id ish ; 10, 13 — p la s tin k a li 

q iz d ir is h  q u r ilm a s i;  11 — d e a e ra to r .
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bo 'y icha bufer idishlarda saqlanayotgan kom ponen tla r  ikkita parallel ishlaydigan 
ara lash t irg ich larga ara lash t ir ish  u c h u n  yuboriladi.  K o m p o n e n t la r  m iqdo r i  
p r o g ra m m a  asosida  ish laydigan  e lek tro n  o ' lc h o v c h i  q u r i lm a  y o rd a m id a  
boshqariladi. Aralashtirish mexanik aralashtirgichlar yordamida amalga oshiriladi. 
Tayyor aralashma gomogenlanib, deaeratsiyalanadi, keyin qizdirilib, qadoqlashga 
uzatiladi.

«Techem a»  (G e rm a n iy a )  firmasi m a hsu lo tn i  ha jm la rda  m e ’yorlaydi (89- 
rasm ).  K o m p o n e n t la rn i  ara lash t ir ish  b i r in -k e t in  ishlaydigan ikkita parallel 
aralashtirgichda amalga oshiriladi. Bu esa aralashtirish jarayonining uzluksizligini 
ta 'minlaydi.

8 9 - r a s m .  « T e c h e m a »  (G e rm a n iy a )  f irm a s in in g  q a d o q la s h d a n  o ld in  m e ’y o r la s h ,  
a r a la s h t i r i s h  v a  q iz d ir ish  k o m p le k s i:

/  — s a r f  o 'lc h a g ic h :  2, 3  —  a ra la sh tirg ic h l i  id ish la r ; 4, 5 . 8, 10, 13 — n a so s la r ; 
6 — q u v u rli q iz d ir is h  q u r ilm a s i;  7 — s te r i l iz a to r -k o n s e n t r a to r ;  9 — b u fe rli id ish ; 

I I  — g o m o g e n iz a to r ;  12 — d e a c ra to r .

28-jadval
Q irg ’ich lan g an  yoki y a n ch ib  sh a k a r  q o 'sh ilg a n  m eva va re z a v o r  m e v a la r  sa n o a td a  

x o m ash y o  va m a h su lo tla r  rc sc p tu ra s i  (m e ’y o rn o m asi)

Konserva 
mahsulot ining 

nomi
X o m ­
ashyo

1 tonnasiga 
sarfiash me'yori 

kg

X omashyo 
tarkibidagi quruq 
m oddaning  vaznli 

ulushi, %

X omashyoning 
chiqit va 

yo 'qotuvlari,
%

Pyure Shakar
Qirg 'ichlangan
m aym unjon

M ay­
munjon

500 500 10 35

Olxo'ri: Olxo'ri 742 276 13 20
Qirg 'ichlangan
Yanchilgan

Olxo'ri 742 276 13 15

Olma: Olma 944 56 10 15
Qirg 'ichlangan O lm a. 420 - 10 15
N o k  bilan 
aralashtirilgan

Nok 420 160 11 18
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D avla t s tandar t i  ta lab lar iga  m uvof iq ,  tayyo r  m a h su lo t  b ir  jinsli ,  u ru g ‘joyi 
qo ld iq lar i ,  d anag i ,  u ru g ‘i va bands iz  boMishi kerak. T a ’mi va hidi n o r d o n -  
sh ir in ,  x u sh ta ’m, t a ’m i tayyorlangan  x om ashyoga  xos boMishi kerak. Begona 
t a ’m , h id va q o 's h im c h a la r  bo ' l ish i  m u m k in  em as.

,Oi
i O l  1

9 0 - r a s m .  A Q S H d a g i  b o la la r  o z iq la n ish i u c h u n  m a h su lo t ish lab  
c h iq a r is h  s a n o a t in in g  s x e m a s i:

/ — sabzavotlarga dastlabki ishlovlar bcrish jihozlari; 2 — sabzi bandini kcsish mashinasi:
3 — mevalarga dastlabki ishlov bcrish jihozlari; 4 — go'shtga dastlabki ishlov berish tizimi;

5 — tomat pastasini o'ta mayin qilib ezish (finisher); 6 — yig'uvchi idish;
7 — gomogenizator-sterilizator; 8 — tez bug'lash tanki; 9 — banka yuvadigan mashina;

10 — to'ldiruvchi qurilma; II — qopqoqlovchi mashina; 12 — stcrilizatorlar;
13 — yorliqlovchi mashina; 14 — quti yasaydigan va qadoqlaydigan tizim.

Q u ru q  m o d d a  m iqdori  ulushi konserva  m ahsu lo ti  tu r iga  bog 'l iq  h o ld a  har  
xil qilib belg ilangan. M asalan ,  o lm a  u c h u n  14%, nok  a ra lash  o lm a  u c h u n  
20% , olxo'ri uchun  36%, qu lupnay  u ch u n  50% va hokazo. Konserva mahsuloti  
tu r iga  bogMiq ho lda  m a h su lo t  ta rk ib idagi sh a k a r  m iq d o r i  h a m  belg ilangan. 
M a sa la n ,  o lm a  u c h u n  8% , m a y m u n jo n  u c h u n  — 45% . T ay y o r  m a h su lo tn i  
saqlash va yorliqlash u ch u n  tayyor  m ahsu lo t  om b o rg a  uzatiladi.

QirgMchlangan va yanchilgan meva va rezavor mevalar sanoatida texnika
xavfsizligi qoidalari

QirgMchlangan va yanchilgan m eva va rezavor m eva konservalari sanoatida  
asosiy d iqqa tn i  bug 'la sh  qu r i lm a la r i ,  ikki devorli  q o z o n ,  qizdir ish  va vakuum  
bug 'la sh  qur ilm alaridag i texn ika  xavfsizligi qo ida lariga  qara tish  kerak bo 'lad i .  
Bu jarayondagi texnika xavfsizligi qoidalarining buzilishi, turli darajadagi kuyish 
ja roha tla r i  olishga sabab bo 'l ish i m u m k in .  Issiqlik j ih o z id a  ishlaydigan h a r  bir 
ishchi das tlab  qu r i lm a n in g  tuzilishi,  b a rc h a  q uvu r la rn ing  m o'lja llanganlig i va 
n a z o r a t - o ' l c h o v  asboblarin i ishlash tarz i b ilan  ta n ish g a n  bo 'l ish i  kerak.

N a z o ra t - o ' l c h o v  asboblari  q u r i lm a n in g  yaxshi yor it i lad igan  q ism lar ida  va 
nazorat qilish uchun  qulay qilib o 'rna tilgan  bo'lishi kerak. M a n o m e tr  shkalasida 
qizil ch iz iq  bilan ruxsat etilgan bosim  m iqdori  ko 'rsa tilgan bo 'lad i .  B osim ning  
ruxsat et ilgan m iqdordan  ortishi qurilm aning portlashiga sabab bo'lishi mumkin.
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S h u n in g  u c h u n  h a m  n a z o r a t - o ' l c h o v  asbob lar ida  qa t t iq  ta r t ibda  nazo ra t  
o 'rna tish  talab qilinadi.

H im oya lovch i k lapan la r  do im iy  ravishda soz langan  ho lda  bo 'l ish i kerak. 
Bun ing  u c h u n  sm e n a d a  k am id a  2 m a r ta  havo  purka lib  toza lanad i .  F aqa t  
k o rx o n an in g  bosh  mexanigi h im oya lovch i k lapan la rn i  sozlash huquq iga  ega. 
R eduksion  k lapan la r  (venti llar)  n ing  sozligini ven t i ldan  keyin o ' rn a t i lg a n  
m a n o m e tr  yordam ida  tekshiriladi.  Egiladigan 2 devorli qozonlarni ishlatganda, 
agar ular cgiltirilgan holatda turgan bo'lsa, uni ishlatish m u m k in  emas. M exanik 
ara iash tirg ich i b o ' lg a n  j ih o z la rn i  qizdirish  yuzas in ing  ichki devorin i  nazo ra t  
qilib  turish kerak b o ' lad i .  C h u n k i  a ra lash t irg ich  u n ing  devorin i q ir ib  teshishi 
va bug ' yanchilgan m ahsulo tga aralashib ketishi m um kin .

Qizdirish  qur i lm asiga  b u g 'n i  o c h ish d a n  o ld in  q o p q o g ' in i  m axsus bolt 
(barashka) la r  bilan m ustahkam  qilib qotiriladi. S huningdek , bug 'n i  och ishdan  
o ld in  b a rc h a  q izd ir ish  j ih o z la r id a n  k o n d e n s a t  to 'k i lad i .  C h u n k i  k am era  
k o ndensa tga  to ' l ib  ketsa, g idravlik  urilish lar  sod ir  bo 'l ish i  m u m k in .  V ak u u m  
bug 'la sh  q u r i lm as in ing  qizd irg ich lari yuzas ida  hosil b o ' lg a n  kuy ind idan  
toz a la sh d a ,  sh u n in g d e k ,  q u r i lm a n i  so z lash d a  b u g ' ,  suv, quyu lt i r i lad igan  
m ahsu lo t  uza ti lad igan  q u vur la r  uzib qo 'y ilad i .  Q u ri lm a n in g  ich ida  soz lash  
ishlarini faqat u sovugandan  keyin, past kuchlan ishdag i e lek tr  toki y o rdam ida  
yoritish yo'lga qo'yilgandan so 'ng  amalga oshirish mumkin. Issiqlik qurilmalarini 
sozlash ishlari amalga oshirilayotganda bug 'n i ochish ventillariga ogohlantiruvchi 
belgi qo'yiladi.  J ihoz  va qurilm alarning barcha harakatlanuvchi qismlari maxsus 
q o b iq la r  b ilan  q o p la n g an  bo 'l ish i  kerak.

Tayyor m ahsulot sifatiga qo ‘yiladigan talablar. S h ak ar  qo 'sh ilgan  m eva va 
rezavor meva pyurelarida, meva va rezavor meva aralashmasidan shakar qo'shilib 
tayyorlangan pyurelarda tarkibidagi qu ruq  m o d d a  m iqdori m e ’yorlanadi va ular 
konserva turiga qarab  12 d an  25 % gacha  bo 'lad i .  Faol kislotaliligi esa 3,8 dan  
4 ,4 gacha bo'lishi kerak.

Tashq i ko 'r in ish i  b o 'y ic h a  g o m o g e n la n g a n  pyure  m ahsu lo tla r i  b ir  jinsli,  
o ' ta  mayin qilib qirg'ichlangan, meva bandi, danagi, urug'i ,  to 'q im a  bo'lakchalari 
va po 's t log ' is iz  bo 'l ish i  kerak. T a ’m i va hidi tabiiy, xo m a sh y o g a  xos bo 'l ish i  
kerak. B egona t a ’m  va h id bo ' l ish iga  ruxsat e t ilm aydi.  T in it i lgan  va sh a k a r  
qo 'sh ilgan  m eva va rezavor meva sharbatlari t iniq bo 'lish i kerak. T in it i lm agan  
sharba tla r  va shakar  qo 'sh ilgan  aralash sharba tla r  esa tiniq bo 'l ish i shart em as.

Tabiiy sabzavot pyurelarida quruq  m o d d a  m iqdori m ahsulo t  turiga qarab 
5 dan  10% gacha ,  x lorid lar  0 ,4  dan  0,6 % gacha  bo 'l ish iga  ruxsat etiladi.

Q o 's h im c h a la r  q o 'sh i lg a n  sabzavot pyurelari  tark ib idagi q u ru q  m o d d a  
m iqdor i  5 d a n  18 % g a c h a ,  x lor id lar  0 ,3 d a n  0,6 % gac h a ,  yog ' esa 1,4 d a n  
5 % gacha bo'lishi kerak.

Birinchi tushlik taom larda tayyor mahsulot turiga qarab, quruq  m odda miqdori
14— 16,5 %, xloridlar 0 ,8— 1,2%, yog'i 3—5 % gacha,  titrlanadigan kislotaliligi 
0,15 dan  0,4 % gacha bo'ladi.
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Ikkinchi tushlik taomlarda tayyor mahsulot turiga qarab qu ruq  m odda miqdori
16—21 % , x lo rid lar  0 ,4 —07% , y o g ' la r  3 ,5 —4 ,5 % ,  t i t r lan ad ig an  kislotaliligi 
0 , 1 - 0 , 3 %  boMadi.

P a rh ez  iste’m o l u c h u n  moMjallangan konserva  m a h su lo t la r i  kasallik tu r i ,  
unga belgilangan parhez  turiga qarab  tu r l i - tu m a n  qilib ishlab chiqariladi.

T a m a d d i  sabzavot konserva lari  gu ruh i lavlagi, k abachk i ,  deng iz  karam i 
ikralari, p o m id o r  qaylasidagi d en g iz  k a ram i,  sabzavotli  va d en g iz  karam i 
q o ’shilgan to ‘g ‘ralgan c h u c h u k  qa lam p ir ,  kabachki pyuresi kabi konserva lam i 
o ‘z ich iga oladi.  Bu konserva lar  o s h q o z o n - ic h a k ,  y u r a k - to m ir  kasalliklari, 
a terosk le roz bilan og’rigan b e m o rla r  va keksa k ishilar u c h u n  moMjallangan.

Sala tla r  — b u  o q b o sh  k aram , deng iz  k a ra m i ,  lavlagi, p o m id o r ,  p o m id o r  
pastasi ,  c h u c h u k  q a lam p ir ,  sabzi,  p iyoz  kabi x o m a sh y o la rg a  ta lab  q ilingan  
ishlovlarni ber ib ,  l im o n  kislotasi, hidli m u r c h ,  z ira , lavr y a p ro g ’i, p o m id o r  
pastasi, o ’simlik moyi, tuz ,  shakar  q o ’shib aralashtirilib, idishlarga qadoqlan ib ,  
qopqoq lan ib ,  sterillangan konserva mahsulotlaridir.

B irinchi tushlik  taom la r i  — k ara m  s h o ’rva, tu z lan g an  sabzavotlar  va yangi 
k a r a m d a n  ta y y o r l a n g a n  s h o ’rv a la r ,  a t e r o s k e l e r o z ,  q a n d l i  d ia b e t  b i la n  
kasallangan, sem irib  ketgan  va keksa kishilarga moMjallangan konserva langan  
mahsulotdir.

Tayanch so ‘z va ibora lar

P yure lar ,  pas ta lar ,  1 va 2 - tu sh l ik  ta o m la r ,  sha rba t la r ,  k o m p o t la r ,  sh a k a r  
q o ’shilgan meva va sabzavot pyurelari, tam addi sabzavot konservalari, pishirilgan 
q u r u q  konsen tra t la r ,  t a m a d d i  sabzavot konserva lar i ,  sa la t lar ,  1 va 2 - tush lik  
taom la ri ,  mevali pa rhez  konservalar.

N azo ra t uchun savollar

1. Bolalar va parhez  uch un  moMjallangan konservalar qanday  xomashyolardan 
ishlab chiqariladi?

2. Xomashyoga, q o ’sh im cha  mahsulotlarga va texnologik qurilmalarga qanday  
ta lablar q o ’yiladi?

3. SogMom bolalar uch un  q anday  konserva mahsulotlari ishlab chiqariladi?
4. G o m ogen langan  pyurelar qanday  kasalliklar bilan og 'r igan  bolalar  uchun  

moMjallangan?
5. Meva pyurelarining tarkibidagi quruq m odda  miqdori qancha  boMishi m um kin?
6. X om ashyolardan sabzi, lavlagi, karamga qanday  ishlovlar beriladi?
7. Sut, qaym oq, sariyog’ mahsulotlari q anday  tayyorlanadi?
8. Qandli diabet bilan og’rigan bolalarga moMjallangan konservalarga shakar o ’rniga 

qanday  q o ’sh im chala r  q o ’shiladi?
9. Y urak-tom ir sistemasi kasallangan kishilar uchun  qanday konserva mahsulotlari 

ishlab chiqariladi?
10. Q o n  bos im i b a la n d ,  sem irib  k e tg an  k ish i la r  u c h u n  q a n d a y  konserva  

mahsulotlari ishlab chiqariladi?
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V BOB. U M U M IY  O V Q A TLA N ISH  KORXONALARI (U O K ) VA 
K O N SERV A LA SH  K ORXONALARIDA QAYTA IS H L A S H  U C H U N  

M O ‘U A L L A N G A N  YARIM TAYYOR M A SA LLIQ LA R

l- § .  Kimyoviy m oddalar bilan konservalangan meva va rezavor meva 
yarim tayyor m asalliqlari. U lam i tayyorlash  texnologiyalari

M ikroorgan izm larn i  oMdiradigan yoki u larn ing  k o ‘payishini t o ‘x ta tadigan 
m oddalarga  antiseptiklar yoki kimyoviy konservantla r  deb  aytiladi.  Oziq-ovqat 
m ahsu lo tiga  an t isep t ik la rn i  kiritish m a h su lo tn in g  uzoq  m u d d a t  ay n im a s d a n  
saq lan ish in i  t a ’m in laydi.  S h u n in g  bilan b irgalikda uni t o ‘g ‘r id a n - to ‘g ‘ri yoki 
qay ta  ishlab iste’m ol qilish im koniyati  saq lab  qo linad i.  Bu, ayniqsa ,  m av su m  
paytida q o ' l  keladi. C h u n k i  korxonaga m ahsu lo tla rn ing  katta  m iqdorin i  qabul 
qilib, u la rdan  yar im tayyo r  m asa i l iq la r  tayyorlash  va m av su m n i  uzaytirib , 
texno log ik  q u r i lm a la r  ishi yengillashgan p ay td a  u la m i  q ay ta  ishlash im kon i  
tug'iladi.

K onserva lashda  qoN lani lad igan  an t isep t ik la r  quyidagi ta lab larga  javob  
berishi kerak:

1. Konserva m ahsulotin i uzoq m u d d a t  is te’m ol qilganda h a m  inson u c h u n  
xavfsiz bo 'lish i,  is te’m o ld a n  o ld in  q izd irganda  m ah su lo td a n  o son  va tez  ajrab 
ch iq ib  ketishi;

2. Inson  o rg an iz m id a  p a rc h a la n a y o t ib  o 'z id a n  zaharli  m o d d a la r  ajratib  
chiqarmasligi;

3. Z ararli  m ik ro o rg an iz m la rn i  oMdira olishi (yoki u la rn in g  ko 'pay ish in i  
ishonchli to 'x ta ta  olishi);

4. M ahsulot sifatini buzmasligi yoki hech  bo 'lm aganda ,  ju d a  kam  m iqdorda 
o 'zgartir ish i;

5. Q o 'l la sh  va m ahsu lo tdag i m iqdorin i  nazora t  q ilishn ing  o son  bo 'lish i.
K o n s e rv a la s h d a  k o 'p g in a  a n t i s e p t ik la rd a n :  su lf it ,  b e n z o y  va so rb in

kis lotalaridan foydalaniladi.  Bu konserva lar  m ik roo rgan izm la rga  h a r  xil t a ’sir 
ko 'rsa tadi.  S hun ing  u ch u n  ham  ularning qo 'llanilishi qattiq  chegaralangan.

M eva va rezavor meva yarim tayyor m ahsulotlarini sulfitlash.
M eva va rezavor m eva pyurelarin i sulfit kislotasi, sulfit angidridi yoki sulfit 

k i s l o t a s i n i n g  t u z l a r i  b i l a n  k o n s e r v a l a s h  — s u l f i t l a s h  d e b  a t a l a d i .  
M ikroorganizm lar  uchun  dissotsiatsiyalanmagan sulfit kislotasi t a ’siri kuchliroq 
hisoblanadi. S O 2 bilan sulfitlashda sharbat yoki pyurcn ing  suvi bilan reaksiyaga 
kirishib, sulfit kislotasini hosil qiladi va u bakteriyalarga kuchliroq, achitqilarga 
esa  k a m ro q  t a ’sir  q ilad i.  A c h i tq i la rn i  o ' ld i r ish  u c h u n  u n in g  y u q o r i ro q  
konsentratsiyalari talab qilinadi.

S O 2 inson u c h u n  h a m  zaharlid ir .  S h u n in g  u c h u n  h a m  sulf it lashdan faqat 
yarim tayyor masailiqlar ishlab ch iqar ishda  foydalaniladi. Q ayta  ishlash paytida 
esa u lam i konservant m ahsu lo t la rdan  issiqlik t a ’sirida to ' l iq  ajratib olinadi. Bu 
ajratish ja rayon i  desulfi t lash  d eb  a taladi.  Sulfitlash u c h u n  sulfit angidrid i 
o ltingugurtn i yoqish orqali o linadi yoki maxsus korxonalarda ishlab chiqarilib,
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suyuq  ho lda  p o ‘lat ballonlarga solib korxonaga  yetkazilgan sulfit kislotalaridan 
foydalan ilad i.  O lt ingugurt  2 oksidi h a v o d a n  2,5 m a r ta  o g ‘ir b o ‘lib — 10oC 
haroratda yoki 400—600 kPa bosim ostida suyuq holatda boMadi. Past haroratlarda 
gaz  suvda o son  eriydi va sulfit k islotasini hosil qiladi.  H a ro ra tn in g  ortishi 
bilan eruvchanligi yomonlashadi.  60°C haro ra tda  qizdirilganda esa oltingugurt 2 
oksidi e r i tm ad an  osong ina  bugManib ch iq ib  ketadi. Desulfit lash ja rayon i  uning 
shu xususiyatiga asoslangan.

Sulfit kislotasi ju d a  yaxshi t ik lovchi h isob lanad i va С  v i ta m in i  (askorb in  
kislotasi) va k o ro t in n in g  oksid lan ish iga  qarsh il ik  ko 'rsa ta d i .  B iroq В gu ruh i 
v itam inlari  su lf it lashda p a rc ha lanad i .  Su lfi t langan  x o m a sh y o n i  u zo q  m u d d a t  
s a q l a g a n d a  p e k t in la r i  a s t a - s e k in  p a r c h a l a n a d i .  B i ro q  s u l f i t l a n m a g a n  
mahsulotlardagiga nisbatan a n c h a  sekin parchalanadi.  O ltingugurt 2 oksidining 
0 ,2%  lisi pektinning yopishqoqligi va liqildoq hosil qilish xususiyatini pasaytiradi.

O ltingugurt 2 oksid in ing  tez  bugManib ketishini h isobga olgan  ho lda ,  sulfit 
kislotasining ishchi eritmalari,  o ltingugurt 2 oksidi joy langan  ballonlar  harorati 
25°C d a n  yuqori  boM magan xona la rda  sa q lanad i .  B a llon larn i  ta sh ish d a  k o ‘p 
silkinishlarga yoM qo'yib boMmaydi.

Y arim tayyor m asalliq lam i ho ‘l sulfitlash.
Sulfit kislotasining ishchi eritmasi sulfit angidridini suvda eritib tayyorlanadi. 

B uning u c h u n  idishga suv solinib, b a l lo n d an  ta lab  q ilingan sulfit ang idrid in ing 
ta lab  q il ingan  m iqdo r i  suvga kiritiladi. Ishch i e r i tm a d a n  foyda lan ish  qulay  
boMishi u c h u n  idishi 1,5—2 m e tr  ba land likda  o 'rna t i lad i .

Sulfit ang id r id in ing  ta lab  q il ingan  m iq d o r i  sulfitoM chagich (su lf i tom er)  
(91-rasm) yordam ida hajmi bo 'y icha aniqlanadi va hajmi kgga qayta hisoblanadi.

da

9 1 - r a s m :
a  — S u lf it  oM chagich : 1 — v e n ti l ;  2 — s h ish a  s i l in d r ;  3 — m e ta ll  q u v u r. 

b — O lt in g u g u r tn i  y o q ish g a  m o i ja l la n g a n  k a sk a d li p e c h : /  — ta s h q i  d e v o ri;
2 — ic h k i d e v o ri; 3 — p a tm b k a ;  4 — s h ib e r ;  5  — o lt in g u g u r t  k ir i tila d ig a n  e sh ik c h a ;

6 — p ro tiv e n ; 7  — ta rq a tu v c h i  k o n u s . 
d  — O ltin g u g u r t  ikk i o k s id i jo y la n a d ig a n  b a llo n : /  — s a q lo v c h i q a lp o q ; 2 — m a x a v ich o k ; 

3 — b o s h c h a ;  4 — c h iq is h  tu y n u g i;  5 — n ip c l ;  6 — q a lin  
d e v o rli re z in a  q u v u r ; 7 — b a llo n .

221



S 0 2 n ing  zichligi h a ro ra ig a  bogMiq boMadi. S h u n in g  u c h u n  h a m  h isoblashda 
harorat  tuzatm asi kiritiladi. SulfitoMchagich sulfit angidridiga toMgach, ballon 
yopiladi va sulfit angidridi sulfit oMchagichdan asta-sekin suvli idishga kiritiladi. 
Agar uni tez  kiritilsa. u suvda e r ib  u lgurm ayd i va b u n d a  sulfit ang id r id in ing  
yo 'qo tuv la ri  bo 'l ish i m u m k in .

A gar  sulfitoMchagich b o ' lm a sa ,  ta lab  q ilingan  sulfit ang idrid i og'irligi 
bo 'yicha olinadi. Buning uchun SO 2 li ballon taroziga gorizontal holatda qo'yiladi 
va tarozi pallalari muvozanatlashtiriladi. Keyin shlang yordam ida  talab qilingan 
S O 2 n ing  m iqdori  suvli idishga id ishning eng  tub idan  kiritiladi. T ayyorlangan  
eritm a havosiz joyda saqlanishi lozim. Chunki sulfit angidridi havodan kislorodni 
yutib, sulfit kislotasi oksid lanadi.

Su lfi t langan  m eva la r  a s so r t im e n ti  tu r l i - tu m a n .  O 'r ik ,  to g 'o lc h a ,  beh i ,  
nok, o lcha ,  ye r tu t ,  m a y m u n jo n ,  shafto li ,  o lxo 'r i ,  gilos, o lm a la r  va ho k az o  
sulfitlanadi.

Su lf i t lanad igan  x o m a sh y o  xuddi pyure  konserva lari ishlab ch iqar ishdag i 
kabi tayyorlanadi.

U la r  hajmi 150 litrgacha b o ' lg an  b ochka la rga  konserva lanad i.  B ochka la r  
dastlab t a ’mirlanadi,  yangilari suvda ivitib qo 'yiladi va bug ' yoki sulfit angidridi 
yordam ida mikrobsizlantiriladi.  Agar bochkalarga a w a l  tom at mahsulotlari yoki 
tuz langan , bijg 'itilgan, m arinad langan  m ahsu lo tla r  qadoq langan  bo 'lsa ,  u lam i 
sulfitlashda ishlatish m u m k in  em as.

T ay y o r  m evala r  yuqorigi q o p q o g ' i  o ch iq  b o ' lg a n  b o chka la rga  joy lanad i .  
H a r  b ir  bo ch k a g a  bir  xil pom o lo g ik  va to v a r  navdagi m a h su lo t  joy lanad i .  
M evalar  id ishning 80% ini egallagunga q a d a r  bo ch k a g a  to 'ld ir iladi.  S h u n d a n  
so 'n g ,  yuqorigi qopq o g 'i  yopilib , tuynug idan  ta lab  q ilingan m iqdordag i sulfit 
kislotasi eritmasi quyiladi. Tuynugi po 'k ak  bilan yopilgan bochka la r  yotqizilib,
3 —5 m in u t  d av o m id a  as ta -sek in l ik  b ilan  dum ala t i lad i .  Su lfi t langan  mevali 
bochkalar 3—4 kun davom ida maxsus m aydonlarda saqlanadi. Bu vaqt davom ida 
sulfit angidrid i t a ’sirida m evala r  m a g 'z i  yum shab ,  idish tubiga c h o 'k a d i .  Agar 
b iro r-b ir  bo ch k a d a  nuqson  borligi an iq lansa ,  un ing ichidagi m evalari eritmasi 
b ilan  birga mevasi ju d a  k o 'p  c h o 'k k a n  b ochka la rga  bo 'sha ti lad i .  B ochka la r  
yaxshilab to 'ldirilgach, tuynugi toza  m a to  bilan yopilib, parafin langan yog 'och  
p o 'k a k  bilan m u s ta h k a m  qilib berkit i ladi .  M u s tah k am lik n i  osh ir ish  u c h u n  
p o 'k a k  ustidan  y o g 'o ch  uzuk  qo 'y il ib ,  m ix ch a la r  bilan q oq ib  tash lanad i.

30—40°C haroratgacha sovutilgan meva pyurelari hajmi 10 tonnagacha bo'lgan, 
zanglamaydigan idishlarda sulfitlanadi.

Quruq sulfitlash. Bu sulfitash usuli ham  o 'ziga xos afzallik va kamchiliklarga 
ega. Afzalligi u n ing  oddiyligi,  m u ra k k a b  j ih o z la rn i  ta lab  qilinm aslig i b o ' lsa ,  
kamchiligi sulfitlangan mahsulotlarni uzoq m udda t saqlab bo 'lmasligidir  (ko 'p i 
b ilan  4 oy). Bu usul b ilan ,  a sosan ,  z ich  m ag 'iz l i  m eva la r  — o lm a ,  nok ,  beh i 
sulf it lanadi.  Dastlabki ishlov berilgan m evala r  yashiklarga o ras ida  2 —3 sm  
oraliq qoldirilib joylanadi. Ularni maxsus kameralarga taxtachalar ustiga shaxmat 
tartibida terib chiqiladi. Yashiklar orasiga ham  taxtachalar qo'yiladi. Shtabellaming
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balandlig i k o ‘pi b ilan  1,5 m e trn i  tashkil  qilishi kerak . S h tab e l la r  b i lan  dev o r  
orasidag i o raliq  0 ,4 —0,8 m e tr  qilib qo ld ir ilad i.  Sulfi t lash  ja ra y o n in i  nazo ra t  
qilish u ch u n  nazorat oynasi o 'rnatiladi va uning yaqiniga mevali nazorat yashigi 
qo 'y ilad i.  Sulfit angidridi olish u c h u n  o lt ingugurt  m axsus  pec h la rd a  yoqiladi.

Bir marta yoqiladigani 2,5 tonna  mevaga mo'ljallangan bo'ladi. Pechda dastlab 
p is ta  k o 'm i r  yoqiladi va s h u n d a n  keyin  h a r  b ir  t o n n a  m eva  u c h u n  2 kg dan  
oltingugurt yoqiladi. K am e ran in g  eshiklari yaxshilab yopilad i,  yoriqlariga esa 
loy shuvaladi. Sulfitlangan meva, pyure va sharba tla r  haro ra ti  0 —25°C bo 'lgan,  
yaxshi yopiladigan xonalarda  saq lanadi.  H a ro ra t  q a n c h a  past bo 'lsa ,  sh u n c h a  
yaxshi. X onada  havoning nisbiy namligi 75% ni tashkil etishi kerak. Sulfitlangan 
mahsulotli bochkalam i ayvonlarda 2—3 qavat qilib yotqizilgan holatda saqlashga 
h a m  ruxsat etiladi. A gar  havo  ju d a  isib ketsa, b o c h k a la r  ustiga so m o n d a n  
tay y o rlan g an  to 'sh a k la r  yopilib , u s t idan  suv sepiladi.

Yashiklarga solinib, qu ruq  sulfitlangan m evalar  yashikning o 'z id a  saqlanadi. 
U la r  saqlanadigan xona salqin, zich yopiladigan, harorati  0 — 10°C, havosining 
nisbiy nam lig i  80 % bo 'l ish i  kerak. S u lfi t langan  y ar im tay y o r  m asa l l iq la rda  
h a r  oyda bir  m arta  sulfit ang idrid in ing  og 'ir l ik  m iqdori  an iq lanad i.  Agar uning 
m iqdori 0 ,1%  gacha kamaysa, darhol qayta ishlashga jo 'natilad i .

Desulfitlash. Je m ,  m u ra b b o ,  pov id lo  tay y o rlash d a n  o ld in  m a h su lo td a n  
sulfit angidrid in i ajratib  olish kerak bo ' lad i .  Y ar im tayyor  m asailiq la r  2 devorli 
qo zon la rda  desulfitlanadi. Agar sulfitlash ja ra y o n id a  m eva  m ag 'z i  yoki sharba t 
rang in i  y o 'q o tg a n  b o 'l sa ,  desu lf i t la shda  u n in g  das tlabk i rangi t ik lanad i.  
Desulfitlangan m ahsu lo tda  konservant sezilmasligi kerak.

M eva va rezavor mevalarni benzoy kislotasi bilan konservalash.
B enzoy  kislotasi yoki u n ing  natriyli tuz i  (b e n z o a t  natr iy )  ac h i tq i  va 

m o g 'o r  mikroblariga kuchli ta 's ir  qiladi, shun ingdek  sirka kislotasi, sut kislotali 
va b a ’zi boshqa  bakteriyalarning rivojlanishini to 'x ta tad i .  Bu konservant inson 
u c h u n  zararsiz hisoblanadi.

Benzoy kislotasi — oq, kristalsimon, suvda yom on  eriydigan m odda bo'lganligi 
u c h u n  h a m  konserva lashda,  asosan  u n ing  suvda yaxshi er iyd igan  natriyli tuzi 
(benzoa t  natriy) d an  foydalaniladi. B enzoa t natr iyn ing  antiseptik lik  xususiyati 
faqat n o rd o n  m u h i td a  n a m o y o n  bo 'lad i .  S h u n in g  u c h u n  h a m  u n d a n ,  asosan, 
n o rd o n  m eva  va rezavor  m eva  sharba tla r i  yoki pyu re la r in i  konse rva lashda  
foydalaniladi.

M eva  va rezavor  m evala rn i  b e n z o a t  na tr iy  b ilan  konserva lash  tavsiya 
q i l inm ayd i ,  chunk i  u lar  t a ’msiz va dag 'a l  b o ' l ib  qoladi.

Pyure  va sharba tla rn i  konserva lash  u c h u n  b en z o a t  na t r iyn ing  5%  li ishchi 
e r i tm as i  tayyo rlanad i .  Pyurega q o 'sh ish  u c h u n  un i suvda er it i lad i ,  sha rba tga  
q o 'sh ish  u c h u n  esa kon se rv a lan ad ig an  sh a rb a td a  er it i lad i .  K onserva langan  
sharba tda yoki pyureda benzoat natriyning miqdori 0 , 1 % d an  ortiq  bo'lmasligi 
kemk.

Y ig 'uvchi idishga sharba t  yoki py u re  to 'ld ir i l ib ,  shu  v a q tn in g  o 'z id a  ta lab  
qilingan m iqdordagi benzoat natriyn ing  ishchi er itm asi qo 'sh ilad i  va yaxshilab
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aralashtiriladi. Konservalangan sharbat cho 'k tir ish  qurilmasiga uzatiladi va unda
15—20 su tka  saq lanad i.  A gar  sha rba t  ferm en tl i  a shyo la r  b ilan  t ind ir i lgan  
bo 'lsa ,  cho 'k t i r ish  qur i lm as ida  3—5 sutka saqlanadi.  Keyin uni c h o 'k m a s id a n  
ajratilib, hajm i 300 l i t rgacha  b o ' lg a n  b o chka la rga  qad o q lan a d i .  B o c h k a lam i 
to 'ldirish darajasi bochka hajmi ning 95% idan oshmasligi kerak. Benzoat natriyli 
pyu re la r  bochka la rga  yoki basseynlarga q ad o q lan a d i  va sulf it langan pyure la r  
kabi saq lanad i.  Saq lash  ja ra y o n id a  b o c h k a la rd a n  o q m ayo tgan l ig i ,  pyure  va 
sha rba tn ing  u m u m iy  holati nazo ra t  qilinadi.

Sorbin kislotasi bilan konservalash.
S orb in  kislotasi yoki u n ing  tuzi (sorba tla r) ,  ach itq i ,  m o g 'o r  m ikrob la ri  va 

k o 'p g in a  bak teriyalarga kuchli t a ’sir ko 'rsa ta d i ,  lekin sut kislotali va sirka 
kislotali bak teriyalarga deyarli t a ’sir  ko 'rsa tm a y d i .  M ik ro o rg an iz m la r  u c h u n  
sorbatlarn ing  zahar lovchi xususiyati un ing  er i tm adagi konsentratsiyasi 0 ,0 5 — 
0 ,1%  b o ' lg a n id a  n a m o y o n  b o ' lad i .  B unday  konsen tra ts iyada  u inson  u c h u n  
zararsizdir.  S o rb in  kislotasi m a h su lo tn in g  t a ’mi va h id iga ju d a  kuchs iz  t a ’sir 
ko 'rsatadi. Bularning barchasi sorbin kislotasini konservalashda keng miqyosda 
ishlatilishiga im kon yaratadi.

Sorbin kislotasi — oq , kristal holidagi m odda  bo 'l ib , o 'z iga xos hidga ega. U 
quyosh nur ida  va havoda  parcha lanad i h a m d a  sarg 'ish  rangga kiradi. S hun ing  
u c h u n  h a m  uni q o ro n g 'i  jo y la rd a ,  idishlarga m u s ta h k a m  berk it i lgan  h o ld a  
saqlanadi.

S ovuq  suvda sorb in  kislotasi kam  (16% ) eriydi. S h u n in g  u c h u n  h a m  uni 
85°C haroratgacha qizdirilgan konservalanadigan mahsulotda eritiladi. Agar pyure 
konservalanadigan bo 'lsa ,  10 qism pyurega I qism kislota qo 'sh ilib , qizdirib va 
yaxsh ilab  a ra la sh t i r i l ib  tu rg a n  h o la td a  er i t i lad i .  O l in g a n  e r i tm a  asosiy  
konservalanadigan partiya m ahsulotga qo 'sh ish  uchun  ishlatiladi.

U zo q  m u d d a t  qizdirilganda, sorbin  kislotasi q ism an  uchib  ketadi. S hun ing  
u c h u n  h a m  agar  m a h su lo t  uzoq  m u d d a t  p ishirishga m o 'l ja l la n g an  b o 'lsa ,  
sorbin  kislotasini pishirish yakun ida ,  y a ’ni q ad oq lashdan  o ld in  aralashtiriladi.  
B a’zi ho lla rda  bu  k onse rvan tn i  tayyor  m a h su lo tg a  kuk u n  ho l ida  qo 'sh i lad i .  
K o 'p incha ,  sorbin kislotasining suvda yaxshi eriydigan kaliyli va natriyli tuzlari 
ishlatiladi.

S o rb in  kislotasi va so rba t  tuz la r in ing  konserva lovch i xususiyati n o rd o n  
muhitda nam oyon bo'ladi. Kislotaliligi past bo'lgan mahsulotlarni konservalaganda 
lim on  yoki sirka kislotasi qo 'sh ilad i .  S o rb in  kislotasi b ilan  konserva lanad igan  
tayyor m ahsulot va yarimtayyor masalliqlarning assortimenti ancha  keng. U n d an  
meva va rezavor mevalaridan tayyorlanadigan sharbatlarni, y a ’ni tabiiy, shakarli, 
m ag 'iz l i ,  kon se n tr lan g a n ;  tabiiy  m eva va rezavor m evalar;  sh a k a r  q o 'sh ib  
q i r g ' i c h la n g a n ;  j e m ,  m u r a b b o ,  p o v id lo ,  q ay la ,  k o m p o t  kab i k o 'p g in a  
mahsulotlarni konservalashda foydalaniladi.

S o rb in  kislotasi m a h su lo tn i  shakar ,  spirt b ilan  b irgal ikda yoki q izd ir ib  va 
germetik mustahkam konservalashda ishlatiladi. Murabbo, jem , kom pot va boshqa 
shunga o'xshash konservalami ishlab chiqarishda sorbin kislotasining qo'llanilishi
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m ahsulotning qizdirish m uddatini va harorat ini ancha qisqartirish va idishini 
ochgandan keyin ham uzoq m uddat aynim asdan turishini ta'm inlaydi.

Sorbin kislotasi bilan konservalash texnologiyasi juda oddiy. Meva va rezavor 
m eva sharbatlari 85°C haroratgacha qizdiriladi va shu haroratda 5— 10 minut 
saqlanadi. Keyin unga sorbin kislotasining eritmasi q o‘shiladi. Ekstrakt, povidlo. 
jem , murabbo va meva qaylalariga sorbin kislotasi kukun holida pishirish oxirida 
qo'shiladi; m eva va rezavor m eva pyurelariga esa qizdirilgan m ahsulotga  
qirg'ichlangandan keyin darhol qo'shiladi. Sorbin kislotasi bo'lgan pyuredagi 
pektin moddasi uzoq muddat saqlanganda ham o'zgarmaydi. Ayniqsa, qirg'ichlanib 
yoki yanchilib shakar qo'shilgan, pasterillanmaydigan meva va rezavor mevalar 
ishlab chiqarishda sorbin kislotasining ishlatilishi juda bebahodir. Bunda shakami 
sarfiash miqdori 2 martagacha kamayadi. Sorbin kislotasi aw a l shakar bilan va 
shundan keyingina konservalanadigan m ahsulot bilan aralashtiriladi.

M ahsulot aynishini o ld in i olish  uchun sorbin kislotasining vaznli ulushi 
uzum sharbatida 0,06 , boshqa turdagi konservalarda va yarimtayyor masalliqlarda 
0,05%  bo'lishi kerak. Benzoat natriy va sorbin kislotasi bilan konservalangan  
barcha turdagi konserva va yarim tayyor m asailiqlar harorati 0 ...25°C  bo'lgan  
tayyor mahsulot omborxonalarida saqlanishi kerak (harorat qancha past bo'lsa, 
shuncha yaxshi). O m borxona havosining eng qulay nam ligi 75% dan yuqori 
bo'lmasligi kerak.

Yarimtayyor mahsulotlarni usti yopiq ayvonlarda saqlasa ham  bo'ladi.
Sirka kislotasi (С Н зС О О Н ) — asosan marinadlangan konserva mahsulotlari 

ish lab ch iqarishda konservant sifatida keng q o 'lla n ila d i. U  jud a ko'p  
mikroorganizmlarni, shu jum ladan, yiringli mikroorganizmlarni ham zaharlab 
o'ldirish xususiyatiga ega. Qo'shiladigan kislotaning miqdoriga qarab chuchuk, 
nim nordon va nordon marinadlar ishlab chiqariladi. Agar qo'shiladigan sirka 
kislotasining miqdori ko'proq bo'lsa (0,9%  dan yuqori) m ahsulot o'ta  nordon  
ta’mga ega bo'ladi. Q o'llaniladigan m e’yorlarda (0 ,2 —0,9% ) esa m ahsulotni 
a y n ish id a n  sa q la b  q o lo lm a y d i.  S h u n in g  u c h u n  h am  m a r in a d la sh  
konservalashning boshqa usullari bilan birgalikda olib boriladi. Masalan, sterillash, 
past haroratlarda saqlash va hokazo.

Sharob yoki etil spirti ( C 2 H 5 O H )  — konservant sifatida m eva va rezavor 
m eva sharbatlarini (yarimtayyor m ahsulotlarini) saqlashda ishlatiladi. Bunday  
usulda saqlangan sharbatlar a lkogolsiz ichim liklar yoki likyor m ahsulotlari 
ishlab chiqarishda ishlatiladi. Yarim tayyor m ahsulotning m o'ljallanganligiga  
qarab sp in n in g  konsentratsiyasi (a lk ogo lsiz  ich im lik lar u chun) 16% va 
(likyorlar uchun) 25—30% bo'lish i kerak.

Sut kislotasi. Mahsulotda uning konsentratsiyasi 0,6% va undan ortiq bo'lsa, 
ba’zi mikroorganizmlarga o'ldiruvchi ta’sir ko'rsatadi. Sabzavotlarni tuzlaganda, 
bijg'itganda va olm ani bo'ktirganda m ahsulot tarkibidagi shakar sut kislotali 
bakteriyalar ta’sirida sut kisiotasigacha bijg'iydi va konservant bo'lib hisoblanadi. 
Karam uchun 1,2—2,0%, bodring va pom idor uchun 2 ,5—3,5% tuz qo'shilishi 
tuzlangan va bijg'itilgan sabzavotlar ta’m ining yaxshilashi bilan birga ko'pgina
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m ikroorganizm lar rivojlanishiga qarshi ta ’sir ko'rsatadigan q o ‘sh im ch a  
konservant bo'lib hisoblanadi.

Bakteriyalar hayot faoliyatini to ‘xtatish uchun konservalash sanoatida  
antibiotik deb ataluvchi k im yoviy m oddalar konservalovchi m odda sifatida 
ishlatiladi. U lam i tirik to'qimalar ajratib chiqaradi va ular mikroorganizmlarga 
oMdiruvchi ta’sir ko'rsatadi. M eva va sabzavotlam i konservalashda kelajagi bor 
antibiotik - nizin hisoblanadi. U , asosan, sut m ahsulotlari va bijg‘itilgan  
sabzavotlarda uchraydi.

N izin  — oq kristalli kukun b o ‘lib , inson  uchun xavfsiz. U n i, asosan, 
issiqlik ishlovi bilan konservalashda qo‘shiladi. U  sterillash va pasterillash tartibini 
yum shatish im konini beradi.

Kimyoviy konservantlar bilan konservalangan mahsulotlarga qo‘yiladigan 
talablar:

Sulfit angidridi, sorbin va b enzoy kislotasi yoki ularning tuzlari bilan  
konservalangan mahsulotlarga q o‘yiladigan talablar Davlat standarti tom onidan  
belgilab berilgan. Davlat standartiga, asosan, sulfitlangan meva va rezavor mevalar 
birinchi va ikkinchi navlarda ishlab chiqariladi. M evalari shakli va oNcham i 
b o'y ich a  bir xil, konsistensiyasi z ich , eritm asi esa nim  sh affo f bo'lish i talab  
qilinadi. Standart b o ‘yicha ba’zi bir ko‘rsatkichlarda ogNshlar b o‘lishiga ruxsat 
etiladi. Shujum ladan, m ahsulot tarkibidagi quruq m odda m iqdorining vaznli 
ulushiga ham qo'yiladigan talablar ko‘rsatib o'tilgan. Masalan: danakli mevalami 
danagidan ajratib sulfitlanganda I-navdagi shaftoli va o ‘rik uchun 5%, gilos va 
olcha uchun 12% gacha danak bo‘lishiga ruxsat etiladi. Um um iy og'irligiga nisbatan 
butun m eva va rezavor m evalar m iqdori birinchi nav uchun 85—90, ikkinchi 
nav uchun 75—80% (m ahsulot turiga b og‘liq holda) b o‘lishiga ruxsat etiladi.

K im yoviy  konservantlar b ilan  konservalangan pyure uch un  quruq 
m oddalarning vaznli ulushi xom ashyo turiga qarab belgilangan. M asalan: 
m aym unjon pyuresi uchun — 7%, yozgi navdagi o lm a pyuresi uchun 9%, 
nok va behi pyuresi uchun 10% va hokazo. Mahsulotdagi kimyoviy konservantlar: 
oltingugurt 2 oksidi 0,2% , banzoat N a  — 0,1% , sorbin kislotasi 0,06%  dan 
oshm asligi kerak. Agar pyure qandolatchilik  korxonasi uchun m o'ljallangan  
b o‘lsa, u yuqori likildoq hosil qilish xususiyatiga ega b o‘lishi kerak.

Sulfitlangan sharbatlar sifatiga q o ‘yiladigan talablar ham  Davlat standarti 
bilan belgilab berilgan b o ‘lib , unda, asosan , sharbat tarkibidagi quruq 
m odda m iqdori, um um iy kislotalilik, ruxsat etilgan c h o ‘kma miqdori belgilab 
berilgan. Barcha turdagi yarim tayyor yoki tayyor m ahsulot uchun kim yoviy  
konservantning m iqdori qat’yy belgilab berilgan.

Kimyoviy konservantlardan foydalanishda texnika xavfsizligi qoidalari:
X om ashyo sulfitlanadigan xona sanoat sexlaridan chetda b o‘lishi kerak. G az 

quvurlarini ballon, sulfit o ‘lchagich  va boshqa asboblar bilan m ustahkam  
ulanganligiga alohida diqqatni qaratish talab qilinadi.

G azning atrof-m uhitga oqib chiqishi qat’iyan taqiqlanadi.
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K im yoviy konservantlar bilan ishlashda zaharli va o ‘yuvchi m oddalar bilan 
ishlashdagi texnika xavfsizligi qoidalariga rioya qilinadi. Sirka essensiyasi, sirka 
kislotasining bug'lari, sulfit angidridi va sulfit kislotasi zaharlidir. Shuning  
u chun ularni . hidlab ko‘rish m um kin em as. Sirka kislotasining o ‘tkir 
eritmalari shkafda qulflangan holda saqlaniladi. Agar sirka kislotasi yoki essensiyasi 
to ‘kib yuborilsa, to'kilgan eritm aga am m iakli suv q o ‘sh ilib  neytrallanadi, 
shundan so ‘ng eritma latta bilan artib olinadi.

Tayanch so ‘z va iboralar

Sulfit kislotasi, b en zoy  va sorbin kislotalari, quruq, h o ‘l.

Nazorat savollari

1. Q anday an tisep tik larn i bilasiz?
2. A ntisep tik lar qanday  talablarga javob  berishi kerak?
3. M eva va rezavor m evalar qanday  sulfitlanadi?
4. M ag‘zi qattiq  m evalar qaysi usulda sulfitlanadi?
5. N im a uchun  quruq  sulfitlash deyiladi?
6. Sulfit k islotasining ishchi eritm asi qanday  tayyorlanad i?
7. T alab  q ilinad igan  sulfit ang idrid i m iqdori qanday  o 'lch an ad i?
8. Sulfitlangan m ahsu lo tlar qanday  asso rtim en tlarda  tayyorlanadi?
9. N iz in  konservalanadigan m ahsulo tga qanday  tartibda  qo 'sh ilad i?
10. Sorbin kislotasi va uning tuzlari bilan ishlov berish  qanday  ta rtibda  am alga 

o sh irilad i?
11. Benzoy kislotasi qanday  m uh itla rda  o 'z in in g  konservalovchi xususiyatini 

nam oyon  qiladi?
12. B enzoy va so rb in  k is lo ta la rid an  q an d ay  m a h su lo tla rn i kon serv a lash d a  

foydalaniladi?
13. Sirka kislotasidan qanday konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda foydalaniladi?
14. Etil sp irti va sut kislo tasidan qanday  konservalangan  m ahsu lo tla r ishlab 

ch iqarishda foydalaniladi?

2-§ . Tez muzlatilgan mahsulotlar tayyorlash texnologiyasi

T ez muzlatish mikrooiganizmlar rivojlanishi va xom ashyo tarkibida boradigan 
biokim yoviy jarayonlarni to ‘liq t o ‘xtatadi. T ez  m uzlatilgan m ahsulotlarning  
afzalligi — xom ashyoning dastlabki xususiyatlarini qayta ishlashning boshqa  
usullariga nisbatan k o‘proq saqlab q olgan  h olda  u zoq  m uddat saqlash  
mumkinligidir.

Muzlatilgan mahsulotlarda vitaminlar, xushbo‘y, b o‘yoq va boshqa moddalar 
yaxshi saqlanadi. Bunday m ahsulotlar yangi uzilganidan juda kam farq qiladi, 
shuning uchun ham  konservalashning bu usuli, ayniqsa, bolalar va parhez 
iste’m ol uchun eng progressiv va kelajagi porloqdir.

Bundan tashqari, yana narxi q im m at b o ‘lgan shisha va m etall id ish lam i 
an ch a arzon turdagi karton va p o lim er id ishlarga alm ashtirish  im koni
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muzlatishning afzalliklaridan biridir. Bu usulda mamlakatning hamma joylarida 
yetishtiriladigan bar qanday keng assortim entdagi m eva, rezavor m eva va 
sabzavotlam i uzoq muddat sifatli saqlashga erishish m umkin.

M uzlatish jarayonida xom ashyoda m uz kristallari hosil boMadi. U larning  
hosil b o‘lish tezligi haroratiga to lg ‘ridan-to‘g lri b og‘liq. —4 ...—8°C haroratda 
to'qimalardagiga nisbatan konsentratsiyasi past bo'lgan xomashyoning to'qimalari 
orasidagi b o ‘shliqda muzlash jarayoni sekin boradi. Suvni muzlatish jarayonida 
sharbatning konsentmtsiyasi ortib boradi, natijada to'qimalardagi suv to'qimalar 
orasiga chiqadi va old in  hosil bo'lgan m uz kristallari ustiga borib m uzlaydi. 
Hosil bo'lgan muz kristallari yirik o'lcham li va qirrali bo'lib, to'qim a devorlarini 
kesib yuboradi. Muzidan tushirishda esa muzlatilgan meva va sabzavot sharbatlari 
hosil bo'lgan tirqishlardan oqib ketishi natijasida ko'p miqdori yo'qotiladi va 
bu m ahsulot sifatini pasaytiradi.

M eva va sabzavotlam i past haroratlarda —3 5 ...—40°C  m uzlatilganda esa 
boshqacha holat kuzatiladi. Bunda m ahsulotning ichki to'qimalaridagi harorat 
— 18°C ga yetadi. X om ashyo juda tez  soviydi. Bunda xom ashyo tarkibidagi 
nam ligining 90 % i m uzlaydi. X om ashyo ichidagi suv to'qim alar orasida va 
to'qimalarda bir vaqtning o'zida m uz kristallariga aylanadi. M uz kristallari juda 
mayda bo'ladi va to'qim a devorini kesmaydi. Bunday muzlatilgan xom ashyoni 
muzidan tushirganda o ‘z shaklini saqlab qoladi va juda kam miqdorda sharbatini 
yo'qotadi.

Meva va sabzavotlaming muzlash tezligi mahsulot o'lcham i, yoyilish qalinligi 
yoki idish hajmi, muzlatish harorati va sovutish usuliga bog'liq bo'ladi. Xomashyo 
qancha yirik bo'lsa, shuncha sekin m uzlaydi. Yupqa qilib yoyilgan xom ashyo  
idishlarga joylashganidan ko'ra tez muzlaydi va hokazo.

Muzlatilgan m ahsulotni saqlashda (ayniqsa, m uzidan tushirgandan keyin) 
ta'm i, rangi, konsistensiyasi va xushbo'yligi o'zgaradi. Oksidlanuvchi fermentlar 
ta’sirida ba’zi mevalar malla ranga kiradi. Ayniqsa, bu jarayon havoli muhitda  
tez boradi. X om ashyoga oksidlanishga qarshi moddalar — askorbin kislotasi va 
osh  tuzi qo'sh ish  orqali bu noxush holatlardan xalos b o'lish  m um kin. 
X om ashyoni shakarli q iyom da m uzlatish ham  qorayishning oldini olishi 
mumkin.

Meva va sabzavotlami tez muzlatish muzlatish qurilmalarida amalga oshiriladi. 
Sovuq hosil qilish uchun bug'lanish paytida katta miqdordagi issiqlikni yutadigan 
ammiak, freon — 12, freon — 22, uglerod 2 oksididan foydalaniladi. Atmosfera  
bosim i ostida qaynash harorati: am m iak uchun m inus 33,4; freon 12 uchun  
m inus 29,8; freon 22 uchun m inus 40 ,8; uglerod 2 oksidi uchun m inus 
78,5°C  ni tashkil qiladi. Bu m oddalar sovuqlik agentlari deb ataladi.

Sovuqlik olish u th u n  kompressorli sovutish mashinalaridan foydalaniladi. 
U lar kompressor, kondensator, bug'latkich va boshqaruvchi vintildan tashkil 
topgan. Sovutish agenti kom pressorda siqilib, kondensatorda sovuq suv yoki 
havo orqali sovutiladi va suyuq holatda bug'latgichga borib tushadi. Bu joyda  
bosim ning kam ayishi hisobidan sovuqlik agenti issiqlikni yutib bug'lanadi. 
Sovuqlik bug'latkichni muzlatish qurilmalarining ichida o'm atilishi (to'g'ridan-
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to ‘g ‘ri sovutish) yoki idishlardagi to ‘yintirilgan tuzli eritm alar (osh tuzili, 
kalsiy xlorli va boshqa tuzlar) orqali uzatiladi. Sovugan eritm a quvurlar orqali 
m uzlatish kamerasiga borib tushadi (eritm ali sovutish). B a’zan m uzlatish  
apparatiga sovuqlik agenti yoki eritma harakatlanadigan batareyalarida sovutilgan 
havo yu borilad i. S ovu q lik  a g en tin in g  bug'lari k om p ressor yord am ida  
bug‘latkichdan so ‘rib olinadi va yana siqilib uzatiladi. Sovutish m ashinasining  
ishi takrorlanadi.

T unnel tip idagi m uzlatish  qurilm alarida xom ashyo tashuvchi qism iga  
borib tushadi va uning tunnel ichida harakatlanishi jarayonida sovuq havo  
ta’sirida m uzlaydi. Bu qurilm a juda katta bo'lib , unda sovutilgan havo ko'p  
miqdorda yo'qotiladi.

Kontakt ta’sirli, ko'p  plitkali tez  m uzlatish qurilm asi keng tarqalgan 
bo'lib (92-rasm ), unda meva va sabzavotlar karton qutilarga joylanib, gorizontal 
plitkalarga terib chiqiladi. Mahsulotli qutilar 2 ta plitka orasida zich qilib qisiladi. 
Plitkalar chetlariga balandligi quti balandligidan 2 —3 m m  kam bo'lgan taxta 
doskachalar o'rnatiladi. Bu taxtachalar xom ashyoni plitkalar orasida bosilib , 
ezilishdan saqlaydi.

Plitalar ichiga m inus 30°C haroratgacha sovutilgan kalsiy xlor eritm asi 
yoki siqilgan sovuqlik agenti uzatiladi. Plitalar ichida u bug'lanadi va plitalar 
sirtini sovutadi, plitalar orqali esa m ahsulotni m uzlatadi.

www# w w  ^  ^  w ’v  //;///-% ?

92-rasm . Ko‘p plitali tezm uzlatish apparati:
/  — k a rk a s; 2  — m u z la tu v c h i p li ta ;  3 — p o ‘kak li b o s h q a rg ic h ; 4 —  k o 'ta r i lu v e h i  ra m a ; 

5  — g id ra v lik  p re ss ; 6  — a m m ia k  id is h i; 7  — b ir ik tiru v c h i sh lan g .
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U zluksiz oq im daflyuidizatsion  tip idagi (flyu id-oquvchan) tezm uzlatish  
qurilmalarida muzlatish eng kelajagi porloq hisoblanadi. M uzlatish davomiyligi 
(3 — 30 m in u t) m u zla tilad igan  x o m a sh y o  o ‘lch am iga  b o g ‘liq . B unday  
qurilmalarning ishlab chiqarish unum dorligi 3 t/soatgacha.

M eva va sabzavotlarni tez muzlatishning texnologik tizimi

X om ashyo
1

Saralash
i

N avlash
i

Bir o 'lch am g a keltirish S hakar yoki q iyom ni tayyorlash
i  I

Y uvish  i
i  i

A lohida turdagi meva va i
sabzavotlarni tayyorlash i

i  ♦ ••• ♦••• ♦ ••• ♦••• ♦••• «-J

Q adoqlash  ♦••• ♦••• ♦- ♦••• *- *■■■ ♦••• ♦••• ♦••• «•••• <-|
I T

M uzlatish  t
i  T

Q adoqlash  T
i  T

T ayyor m ahsu lo tn i hu jja tlash tirish  Id ish larn i tayyorlash
i

Saqlash
i

Savdoga chiqarish

Muzlatilgan meva va sabzavotlarni saqlash va tashish. M eva va sabzavotlar 
m uzlatilgan qutilar sovuqxonaga devordan 30 sm m asofa qoldirilib, shtabel 
qilib joylashtiriladi. Pastki qutilar yog‘o ch  tagliklarga o ‘rnatiladi. Har qator 
quti orasiga yog‘och  taxtachalar q o ‘yiladi. Q utilam ing m axsus tagliklarga 
joylashtirilishi juda qulay bo'lib , u lam i tashish, yuklash, tushirish ishlarini 
mexanizatsiyalashtirish im konini yaratadi. Shtabellar orasida mahsulotni nazorat 
qilish uchun m asofa qoldiriladi.

Saqlash jarayonida kamida 1 oyda 1 marta mahsulot sifati tekshiriladi. Saqlash 
tartibi har kuni nazorat qilinadi. Saqlash harorati — 18°C va havosining nisbiy 
nam ligi 95 % bo'lish i kerak.

Muzlatilgan meva va sabzavotlar izotermik vagonlarda yoki sovutish qurilmasi 
bo'lgan avtorefrejeratorlarda — 15...— 18°C haroratda tashiladi. M ahsulotni
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joylashdan old in  vagonlar va avtorefrejeratorlar — 18°C gacha sovutiladi. 
M uzlatilgan m ahsulotni yuklash va tushirish ishlarini juda qisqa muddatlarda 
amalga oshiriladi.

Muzlatilgan mahsulotlar iste’moldan oldin xona haroratida yoki suvda yohud 
ustidan suv oqizib q o‘yib, suv va havo yordam ida 2—3 soat davom ida muzidan  
tushiriladi. Qaynatib yoki qizdirib m uzidan tushirish sharbatini y o ‘qotishga va 
m ahsulot sifatining pasayishiga sabab boMadi. M uzidan tushirilgan m eva va 
sabzavotlar shu kunning o ‘zida ozuqa sifatida iste’m ol qilinishi kerak.

M uzlatilgan m eva va sabzavotlam ing sifatini 2°C dan yuqori boMmagan 
haroratda muzidan tushirgandan keyin aniqlanadi. Sabzavotlaming sifati muzidan 
tushirilgan holicha yoki qaynatib chashnachilik (degustatsiya) usulida aniqlanadi, 
y a ’ni ularning tashqi ko'rinishi, rangi, konsistensiyasi, ta ’m i va xushbo'yligi 
aniqlanadi. Shuning bilan birgalikda uni kimyoviy va mikrobiologik tekshimvdan 
o'tkaziladi. Tezmuzlatilgan tushlik taomlarining organoleptik sifat ko'rsatkichlari 
ham shu ko'rsatkichlar bo'yicha ularni qizdirgandan keyin aniqlanadi.

M uzlatilgan m eva, rezavor m eva va sabzavotlar tabiiy m ahsulot sifatida 
parhez iste’molda keng miqiyosda ishlatiladi. Muzidan tushirilgan m eva va rezavor 
m evalarni desert sifatida iste’m ol q ilish m um kin. S hu ningdek , yarim tayyor 
m ahsulot sifatida ulardan murabbo, jem , povidlo, kom pot kabi mahsulotlarni 
tayyorlash m um kin. M uzlatilgan sabzavotlar esa, asosan, birinchi va ikkinchi 
tushlik taomlari tayyorlash uchun ishlatiladi.

Vakuumda m uzidan tushirish m uzidan tushirishning yangi usullariga kiradi. 
Bunda past bosim li bug' b ilan, shuningdek, yuqori chastotali toklar bilan  
butun hajmi bo'yicha muzlatilgan mahsulotni bir tekis isitib m uzidan tushiriladi. 
Tushlik taom lar ishlab chiqarish uchun m o'ljallangan m uzlatilgan sabzavotlar 
issiq suvda m uzidan tushiriladi. M evalar ham  shu yo'l bilan m uzidan  
tushuriladi. K om pot, jem , m urabbo ishlab chiqarish uchun m o'ljallangan  
muzlatilgan mevalar ham shu tariqa m uzidan tushiriladi. Desert sifatida iste’mol 
qilinadigan m eva va rezavor m eva, asosan, havoda m uzidan tushiriladi.

T ez muzlatilgan meva va sabzavotlarga qo'yiladigan talablar Davlat standarti 
tom onidan belgilab berilgan bo'lib, meva va sabzavotlar biologik yetuk, o'lcham i 
b o'y ich a  bir xil, m exanik lat yem agan , agar shakar q iyom ida m uzlatilgan  
bo Isa, q iyom ga to'liq  botgan, h id i, ta ’m i va rangi yangi uzilgan m eva va 
sabzavotlarga xos, konsistensiyasi yangi uzilgan m eva-sabzavotlarnikiga yaqin  
bo'lishi kerak. Sotishdan oldin  m ahsulotni m uzidan tushirish va uni qaytadan  
m uzlatish m um kin em as.

Tezm uzlatilgan m eva va sabzavotlar sanoatining sarflash m e’yorlarida har 
bir turdagi xom ashyo uchun chiqit m iqdori m e ’yorlangan: rezavor m eva 
u ch un  — 6 — 14%, urug'li va danakli m eva uch un  10—45% . Y ertut va 
m aym unjonni m uzlatishda 50% li shakarli q iyom dan foydalaniladi. Bunda 
rezavor m evalarning qiyom ga nisbatan og'irligi 1:1 qilib olinadi.

Agar shakarli yertut yoki m aym unjon ishlab chiqarilgan b o'lsa , 75% 
rezavor m evaga 25% shakar olinadi. O lxo'ri, b eh i, olm a va noklar uchun esa
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40% li shakarli q iyom  tayyorlanadi. Tayyor m ahsulotning og'irligiga nisbatan 
olxo'ri uchun 45% , urug'li m evalar uchun 50% m iqdorda shakar qiyom i 
olinadi. Shakarli q iyom da suvning m uzlashi natijasidagi yo'qotuvlar 1—2% 
atrofida bo'lishi mumkin.

Tezmuzlatishdagi texnika xavfsizligi qoidalari.
Muzlatish kameralarida va tezmuzlatish qurilmalarida asosiy diqqatni sovuqlik 

agenti harakatlanadigan quvurlarga qaratish kerak bo'ladi. Ishga tushishdan oldin  
18 soat davomida bosim ostida barcha sistemalaming mustahkamligi tekshiriladi. 
Agar eritm a yoki sovuqlik agentin ing biror joydan  oqib  ch iqayotganligi 
aniqlansa, nuqson darhol bartaraf qilinadi. Agar am m iak juda kuchli oqib  
chiqayotgan bo'lsa, sozlash ishi rezina qo'lqop va filtrlovchi protivogaz kiyilib 
amalga oshiriladi.

Sozlashdan oldin  barcha plitalar va quvurlar havo purkash orqali sovuqlik  
agentidan tozalanadi. Sovuqlik  agenti to'ldirilgan m uzlatish qurilmalarida 
payvandlash ishlarini olib borish qat’iyan man qilinadi. Muzlatish qurilmalarida 
xizm at qilish uchun faqat m axsus kursni o'tgan kishilarga ruxsat etiladi.

M uzlatish qurilm asiga yuklash va ayniqsa, m uzlagan m ahsulotni tushirib  
olish  ishlari qo'ln i m uzlatib  olm aslik  uchun  qo'lqoplarda am alga oshiriladi. 
Sovuqxonaga konteynerlar, qutilarni joylashtirishda yoki chiqarib olishda  
ishlaydigan ishchilar qishki ishchi kiyim ida bo'lish i kerak.

K rioskopik nuqtadan ancha past haroratgacha sovutilganda xom ashyo  
to'qim alari orasidagi oralig'idan tashqari, to'qim alarning ichida ham m uz 
kristallari hosil bo'ladi. T o'q im alar orasidagi eritm aning konsentratsiyasi 
to'qim alarning o'zidagi konsentratsiyaga nisbatan past bo'lishiga qaramasdan, 
tez sovutilganda ancha miqdordagi namlik to'qimadan chiqib ulgurmaydi. Shuning 
uchun ham  kristallanish xom ashyoning barcha qism ida birdan hosil bo'ladi. 
Bundan tashqari, kristallaming o'lcham i juda mayda bo'lishi to'qima qobiqlarini 
zararlamaydi. Bunday m ahsulotlarni m uzidan tushurganda to 'q im a oqsillari 
tezda namlikni yutadi va m ahsulot qayta tiklanish jarayonida deyarli to'liq o 'z  
shaklini saqlab qoladi.

T ez muzlatish usulida yangi uzilgan sabzavot, meva, sabzavot aralashmalari, 
m eva va rezavor m eva yarimtayyor masalliqlari, pyurelar, birinchi va ikkinchi 
tushlik taom lar va desert yarim tayyor m asalliqlar m uzlatiladi.

Meva va rezavor mevalarni tez muzlatish. O 'zbekistonda yetishtiriladigan  
barcha turdagi meva va rezavor m evalam i tez muzlatish mumkin.

M uzlatish uchun yangi uzilgan , sog 'lom , bir tekis p ishgan, m exanik lat 
yem agan m eva va rezavor m evalar yaroqli hisoblanadi. M eva va rezavor 
m evalarning quyidagi navlarini m uzlatish  uchun tavsiya qilinadi: o'rik — 
«Ananas», «Qizil yuz»; olcha — «Vladimirskaya», «Lyubskaya», «Pobelskaya»; 
shaftoli — «Zafar», «Elbert», «M oldaviya sariq shaftolisi»; olxo'ri — «Anna  
Shpet», «Vengerka», «Renklod»; o lm a — «Y  l-y l Anis», «A ntonovka», 
«Apport», «Q  n ir y  l-y l» ; yertut — «Aelita», «X ushb y», « alab a» .
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Xomashyoni ishlab chiqarish korxonasiga yetkazish va saqlash. X om ashyo  
ishlab chiqarish korxonasiga turiga qarab rezavor mevalar savatlarda 6 kg gacha, 
m evalar 16 kg gacha qilib y o g ‘o ch  yashiklarda yoki m axsus konteynerlarda  
yetkaziladi.

Sifatiga ko‘ra qabul q ilingach yoki t o ‘g ‘r id an -to ‘g ‘ri qayta ishlashga yoki 
saqlash uchun sovuqxonalarga yuboriladi. Qayta ishlash sexida xom ashyo begona 
q o ‘shim chalardan, chirigan, ezilganlaridan ajratilib tozalanadi va pom ologik  
navi b o lyicha navlanib, bir oMchamga keltiriladi.

Shundan keyin, yuvish qurilmalarida yuvilib, havo purkalib sirtidagi suvidan 
ajratiladi va idishlarga qadoqlanib, muzlatishga uzatiladi.

R ezavor m evalar y ig ‘ib olingandan keyin k o ‘pi bilan 4 —6 soat davom ida  
qayta ishlash joyiga yetkazilishi kerak. X om ashyo saqlash m aydonlari yoki 
sovuqxonalarda saqlanadi. Sovuqxonalar b o'lm asa , rezavor m evalar va b a ’zi 
boshqa m evalar (m asalan, anjir) y ig‘ilib yetkazilgan kunning o ‘zidayoq qayta 
ishlanadi.

Sovuqxonalarda rezavor m evalar 2 sutkagacha, danakli m evalar 3 —5 
sutkagacha va urug’li mevalar 10 sutkagacha saqlanishi m um kin.

Xomashyoni muzlatishga tayyorlash. Xom ashyoni tez muzlatishga tayyorlash 
jarayonlari xuddi kom pot ishlab chiqarish sanoatidagidek , ya ’ni m eva turiga 
qarab xom ashyoni navlash, bir o ’lcham ga keltirish, yuvish, bandidan ajratish, 
danagi, urug’joyidan ajratish kabi jarayonlarni o ’z  ichiga oladi.

M uzlatilgan mevalarni uzoq muddat saqlaganda qorayib qolishining oldini 
olish maqsadida o ’rik, shaftoli, behi, nok va olm alarga askorbin kislotasi bilan 
ishlov beriladi. Buning uchun butun o ’rik yoki shaftolilar askorbin kislotasining 
7 % li eritmasida 1 soat, 2 ga b o’laklangan m evalar esa 4% li eritmasida 1 soat 
saqlanadi. Eritmaga 0,1% osh tuzi ham qo’shiladi. Askorbin kislotasining eritmasi 
foydalanishdan oldin  tayyorlanadi. Avvaldan tayyorlanib q o ’yilgan eritm adan  
foydalanish m um kin em as. B o’laklangan urug’li m evalar shakarli q iyom da  
m uzlatilganda, dastlab 0,1%  li askorbin kislotasi va keyin 0,1%  li osh tuzi 
eritmasida 3—5 daqiqa saqlanadi.

O ’rikni muzlatganda shakar qiyom ining konsentratsiyasi askorbin kislotasisiz 
m uzlatganda 40 %, askorbin kislotasi bilan ishlov berib m uzlatganda 45% , 
shaftoli uchun 40  % b o ’lishi kerak.

O ’rik va shaftolini to ’kilgan holda shakarli qiyom siz ham  muzlatish mumkin.
O lm a, nok, behi b o ’laklarini ham  40  % li shakar q iyom ida m uzlatiladi. 

Q iyom dagi askorbin kislotasining konsentratsiyasi 40  % b o ’lishi kerak. Agar 
shakar q iyom iga askorbin kislotasi q o’shilm asa, m eva b o ’laklari dastlab 2 — 3 
m inut davom ida 1—2% li osh tuzi eritm asida saqlanadi. Eritmadan chiqarilib  
9 0 —95°C haroratli qaynoq suvda blanshirlanadi. Shundan so ’ng, mevalar oqar 
suv yoki dush ostida sovutiladi.

Tayyor rezavor m evalarning ustidan shakar sepib  (rezavor m evalarning  
shakarga nisbati 3:1), 50% li shakar q iyom i (1:1 nisbatda) quyib va shakarsiz 
to ’kib (m aym unjondan boshqalari) m uzlatish m um kin.
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M eva va rezavor m evalar davriy va uzlukli ishlaydigan tez  m uzlatish  
qurilmalarida —28—35°C haroratda yoki havosi kuchli almashtirib turiladigan 
harorati —24°C dan yuqori boMmagan sovutish xonalarida muzlatiladi.

M uzlatishdan oldin  tayyorlangan meva va rezavor mevalarga siqilgan havo 
purkalib, sirtidagi suv qoldiqlaridan ajratiladi va sifatiga ko‘ra saralanadi.

M uzlatish m avhum  qaynash yuzasi hosil qilib yoki zich  qatlam larda olib  
boriladi.

M avhum  qaynash yuzasi hosil qilib m uzlatilganda m uzlatish davom iyligi 
8— 12 m inutni, zich qatlamlarda muzlatganda esa danakli mevalar uchun 30— 
40 m inutni, urugMi m evalar uchun esa 90 m inutni tashkil qiladi. Sovutish  
havosining harorati —30°C.

Qadoqlash, yorliqlash va saqlash. M ahsulot turiga, moM jallanganligiga, 
tayyorlash texnologiyasiga qarab ozuqa p olietilen iga joylanib, keyin nam  
o'tkazmaydigan karton yashiklarga yoki konteynerlarga joylanadi.

Q adoqlangan m ahsulot harorati — 18°C dan yuqori boMmagan sovu q ­
xonalarda: m evalar ko‘pi bilan 12 oy, rezavorlar k o‘pi bilan 9 oy; shakar 
qiyom idagi m eva va rezavor m evalar — 15°C haroratda 8 oygacha; shakar 
sepilib  yoki shakarsiz to lkilib m uzlatilganlari esa 6 oy  saqlanishi m um kin.

Sabzavot va sabzavot aralashmalarini muzlatish. T ez m uzlatish uchun  
ishlatiladigan xom ashyo xuddi sabzavot konservalaridagi kabi boMadi. Ishlab 
chiqarish korxonasiga kelib tushadigan xom ashyo yangi, sogMom, kasalliklar 
va qishloq xo‘jalik zararkunandalari bilan zararlanmagan, mexanik lat yemagan  
boMishi kerak. Sifat hujjatlarida oxirgi k im yoviy m oddalar bilan ishlov berish 
m uddati, kim yoviy m oddaning turi k o ‘rsatilgan boMishi kerak.

X om ashyoni ishlab chiqarish  k orxon asiga  yetk azish  va saq lash . 
Sabzavotlami tashish va saqlashda taglikka o'matilgan yashiklardan foydalaniladi. 
Yashil no‘xatni suvga solib sisternalarda tashishga ruxsat etiladi. Sabzavotlar usti 
yopiq ayvonlarda yoki sovuqxonalarda saqlanadi.

Saqlash muddati xuddi sabzavot konservalarini saqlashdagi kabi boMadi.
Sabzavotlarni muzlatishga tayyorlash. N avlash , bir oMchamga keltirish, 

yuvish, tozalash xuddi sabzavot konservalari ishlab chiqarishdagi kabi amalga 
oshiriladi.

Ba’zi turdagi sabzavotlar blanshirlanadi. M asalan, yashil n o‘xat bug1 bilan  
94—98°C haroratda 1—3 m inut davom ida, suv bilan 75—85°C haroratda 3—5 
daqiqa davom ida blanshirlanib, darhol suv bilan sovutiladi. Qand j o ‘xorining  
soMalari uzluksiz ishlaydigan blanshirlash qurilm alarida 8 5 —90°C  haroratda
2 —3 minut davomida blanshirlanadi.

T o ‘g ‘rab tayyorlangan sabzi qaynayotgan suvda yoki bosim i 200 kPa boMgan 
o ‘tkir bug1 bilan blanshirlanadi.

O shxona lavlagisi tozalanm asdan turib bosim i 200 kPa boMgan bug1 bilan 
blanshirlanadi.

M uzlatish m avhum  qaynash yuzasi hosil qilinib yoki zich  qatlam da olib  
boriladi. Har bir qadoqlangan id ishning markazidagi harorat m inus 18°C ga  
yetganda, m uzlatish tugagan hisoblanadi.
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Qadoqlash, yorliqlash va saqlash xuddi m evalarni m uzlatishdagi kabi 
amalga oshiriladi. M uzlatilgan m ahsulotlar m axsus tashish vositalarida — 18°C 
haroratda tashiladi.

Tayanch so ‘z va iboralar

M eva va rezavorlar, sabzavotlar, desert taom lar, m eva va rezavor m eva  
yarim tayyor masalliqlari, tushlik taomlar.

Nazorat uchun savollar

1. T e z  m u z la tis h  u su l id a  q a n d a y  x o m a s h y o la r  va ta y y o r  m a h s u lo t la r  
konservalanadi?

2. Q anday  turdagi m evalar m uzlatish  u chun  yaroqli h isoblanadi?
3. M uzlatilad igan xom ashyo ishlab ch iqarish  korxonasiga qanday  yetkaziladi va 

qanday  tartibda  saqlanadi?
4. X om ashyo m uzlatishga qanday tayyorlanadi?
5. Shakar q iyom ida m uzlatganda shakarli q iyom ning  konsentratsiyasi q ancha  

boMishi kerak?
6. A skorbin kislotasining eritm asi necha  foizli qilib  tayyorlanadi?
7. T ayyor m ahsulot qanday  idishlarga qadoq lanad i?
8. M uzlatilgan  m ahsu lo tlar necha°C  haro ra tda  saqlanadi?
9. Sabzavotlarni m uzlatish  texnologiyasini aytib  bering.
10. Sabzavotlar u chun  m uzlatish  m uddati qan ch an i tashkil qiladi?

3 -§ . M eva va sabzavotlami qayta ishlash sanoatida chiqadigan chiqitlar, 
ularning turlari va ishlatilishi

M eva, sabzavotlam ing qayta ishlashdan keyin qoladigan qoldiqlar chiqindi 
deb ataladi. U lar, asosan , tozalash , navlash, yan ch ish , q irg'ichlash paytida 
ajralib chiqadigan, iste’m ol uchun yaroqsiz boMgan va kam ozuqaviy qiymatga  
ega boMgan qismlari hisoblanadi.

0 ‘zining tashqi ko‘rinishi, oMchami, pishish darajasi b o 'y ich a  belgilangan  
konserva m ahsuloti uchun yaroqsiz xom ashyo birinchi turdagi chiqindi bo'lib  
hisoblanadi. Ularga murabbo, kom pot, marinad, qiyma to'ldirilgan konservalar 
ishlab chiqarish uchun yaroqsizdir va asosan , qaylalar, pastalar, ikralar, 
ya’ni pyuresim on konserva mahsulotlari ishlab chiqarishda ishlatiladi.

Konserva sanoatida chiqadigan chiq itlam i quyidagicha ishlatish maqsadga 
muvoftq:

1. Pom idor pastasi — chiqitlar, asosan, urug'i ajratilganda va qirg'ichlash  
m ashinasidan chiqadi, uning tarkibida 3 ,5  % m ag'iz, 0 ,5  % uru, shuningdek  
p o 'stlog 'i va bandi boMadi. C hiqindi tarkibidagi m ag'izn i qaynoq suv bilan  
aralashtirib presslash yo 'li bilan ajratib olinad i va qolgan  m ahsulot quritish  
jarayoniga yuboriladi. Ajratib olingan p om idor urug'i tarkibida 75 % nam lik  
bo'lad i. U ni tarkibidagi nam lik 10 % bo'lgunga qadar quritiladi va undan
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urug'lik sifatida yoki m editsina yog‘i olishda ishlatiladi. Pom idor urug'ining  
yog‘i 25—28 % ni tashkil qiladi.

2. Pom idor sharbati — chiqindilar, asosan, pressdan chiqadi va xom ashyo  
um um iy og'irligining 35 % ini tashkil etadi. Bu chiqindi qirg'ichlanib, pastalar, 
qaylalar va pyurelar olishda ishlatiladi.

3. Sabzavot konservalari — chiqindilar, asosan, tozalash jarayonida chiqadi 
va ularning qim m atli qism i urug‘i hisoblanadi. Urug'lik uchun ishlatiladigan  
sabzavotlam ing urug1 lari issiqlik ishlovi berishdan oldin ajratib olinadi. Bundan 
tashqari, ulardan asosan yog1 olishda foydalaniladi. Olingan urugNar mog'orlab 
qolm asligi uchun quritilib, yog1 ishlab chiqarish korxonalariga jo ‘natiladi.

T ozalanm agan y o g ‘dan, asosan, sovu n, olifa olishda va yogMi b o ‘yoqlar 
ishlab chiqarishda, tozalanganidan esa inson oziqlanishda foydalaniladi. Karam, 
kartoshka, ildizm evali va boshqa sabzavot chiqindilari m aydalanib, yanchilib  
xandaqlaiga joylanadi. Havosiz joylarda bijg'itiladi va olingan mahsulot sersharbat, 
yuqori ozuqaviylikka ega boMgan ozuqa mahsuloti sifatida choiva mollarini boqish 
uchun ishlatiladi.

4. Piyoz — po^tlog'i ozuqa bo'yoqlari olishda ishlatiladi. Quyultirilgan piyoz 
po'stlog'laridan tayyorlangan ekstraktlardan matolarni bo'yashda foydalaniladi. 
Bu bo‘yoqlar qandolatchilik mahsulotlariga rang berishda ham ishlatiladi.

5. lld izm evalilar — qizil lavlagi va sabzi. Tarkibida shakar ko‘p boMgani 
uchun sharob spirti va sirka olishda ishlatiladi. Xuddi shu maqsadda baqlajon, 
k ab ach k i, p a tisson  ch iq in d ila r id a n  ham  fo y d a la n ish  m u m k in . Sabzi 
chiqindilaridan A  vitam ini konsentrati olishda foydalaniladi. Q izil lavlagi 
chiqindisidan esa ozuqa bo'yoqlari olishda foydalaniladi.

6. Sut pishish darajasida boMgan makkajo'xoridan, asosan, chorva mollarini 
boqishda foydalaniladi. Makkajo'xori donlari sitib olingandan keyin qoladigan  
chiqiti kley, spirt, q og‘oz, plastik materiallar, lenolium , sirka kislotasi olishda  
va yoqilgM sifatida foydalaniladi.

7. M evalardan chiqadigan chiqit, asosan, bandi, danagi, urug'i, urug1 joyi 
va siqilgan chiqindisi hisoblanadi. M evalarning danagi qoldiq  magMzlardan 
tozalanib, yuviladi, quritiladi va m axsus ishlab chiqarish korxonalariga y o g 1 
olish  uchun jo'natilad i. D anakning yog 'och  qism idan faol ko'm ir olishda, 
m ag'zidan esa ozuqa yogMari, pista pastasi olishda, yog'i siqib olingandan  
keyin qolgan chiqitdan esa ach ch iq  pista yog 'i, ozuqa uni va o 'g 'it olishda  
ishlatiladi. Olcha, shaftolining, ya’ni achchiq danakli mevalarning danaklaridan 
presslashdan keyin  ch iqadigan  ch iq indisidan  chorva m ollarini boqishda  
foydalanib boMmaydi. C hunki ularning tarkibida am igdalen m oddasi bo'lib , 
hayvon organizm ida parchalanayotib sinel kislotasini hosil qiladi va u o'ta  
kuchli zaharlash xususiyatiga ega.

8. Olm a, behi, nokdan sharbat, pyure, pasta ishlab chiqarishda chiqadigan  
chiqitlardan liqildoq hosil qiluvchi pektin moddalari olishda foydalaniladi.

M eva va sabzavotlarni qayta ishlashda turli xil chiqindilar chiqadi. Ularga  
aynigan, o 'ta  ezilib  ketgan, shakli va oMchami m os kelm aydigan xom ashyo,
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sharbati siqib olingan chiqitlar, qirg'ichlashda chiqadigan ch iq in d i, danak, 
p o ‘stlog‘, urug1, urug'joyi va hokazo m isol bo'ladi. C hiqitlar xom ashyoning  
ancha qism ini tashkil qiladi. M asalan, sharbat ishlab chiqarishda navlash va 
presslash jarayonlaridan chiqadigan chiqit m iqdori 16...52%  ni tashkil etishi 
m um kin. Chiqitlar m iqdorini kam aytirish uchun m eva navini to ‘g ‘ri tan lay 
bilish kerak. M asalan: sharbat ishlab chiqarish uchun danakli m evalarning  
(gilos, o lch a , shaftoli, o lxo'ri, o'rik) danagi k ichigini tanlash chiqadigan  
sharbat m iqdorining oshishiga, yirik danagligini tanlash esa kamayishiga sabab 
bo'lsa, kom pot ishlab chiqarishda m evalar danagining o 'lch am i aham iyatga  
ega emas.

Chiqitlaming miqdorini kamaytirishda agrotexnika ham m uhim  o'rin tutadi. 
Agar daraxtlarning shoxlari n oto'g'ri kesilsa, bog' zararkunandalari va 
kasalliklariga qarshi kimyoviy moddalar kech sepilsa, bu albatta xom ashyoning  
sifati past bo'lish i va chiqitlar m iqdorining ortishiga olib  keladi. Sharbatlar 
ishlab chiqarishda yaxshi pishm agan yoki pishib o'tib  ketgan m evalarning  
ishlatilishi ham  yaxshi pishgan m evalardan olinadiganga nisbatan sharbat 
miqdorining kamayishiga sabab bo'ladi va hokazo.

Ishlab chiqarish texnologiyasin i m ukam m allashtirish orqali ham  chiqit 
m iqdorini kam aytirish m um kin. M asalan: sharbatlar ishlab chiqarishda  
elektroplazm olizatorlarni yoki ferm entli ashyolarning qo'llanilishi sharbatning 
chiqish  m iqdorini 5— 10%ga oshiradi. Bir texn ologik  jarayondan olingan  
ch iq itn ing boshqa turdagi konserva m ahsuloti ishlab chiqarishda ishlatilishi 
ham  chiqit miqdorini kamaytiradi. Masalan: meva va sabzavot sharbatlari ishlab 
chiqarishdagi ch iqindilar pyure, pasta, qayla ishlab chiqarishda foydalanish  
(o lm a, p om idor va hokazo). Buning uchun dastlab paketli presslar, shnekli 
presslar yoki sharbat oqizgich (stekatel)larda sharbatning 35—45%i siqib olinadi. 
Qolgan chiqitdan esa 40 % gacha pyure olinadi. Sifati bo'yicha bu usulda olingan 
pyure yangi m eva va sabzavotdan olingan pyuredan farq qilm aydi. Bunday  
kom pleks qayta ishlaganda qirg'ichlangan 10% chiqit chiqadi. Sharbat ishlab 
chiqarishda chiqitlar pyure uchun ishlatilm asa, 35% m ahsulot chiqitga chiqar 
edi.

Chiqindilardan m eva va sabzavot urug'lari, danaklari, quruq pektin yoki 
pektinli konsentrat, ozuqa bo'yoqlari, organik o'g'itlar olish , chorva m ollarini 
boqish va boshqa maqsadlarda foydalanish mumkin.

X om ashyoni tozalash , to'g'rash, yanch ish , issiqlik va boshqa ishlovlarni 
berish chiqitlam ing ham mikroorganizmlarga qarshi ta’sir kuchini kamaytiradi 
yoki to 'liq  yo'qotadi. C hiqitlar juda tez chirib, m og'orlab  yoki achib  qoladi. 
Faqat ulam i juda tez qayta ishlashgina yuqori sifatli qo'shim cha m ahsulot olish  
im konini beradi.

UrugMi mevalar chiqitlarini qayta ishlash. Sharbat ishlab chiqarishda katta 
m iqdorda chiqitlar chiqadi. Yangiligicha yoki quritilgan holda ulardan chorva  
m ollarini boqishda foydalaniladi. A chib qolgan chiqitlardan chorva m ollarini 
boqishda foydalanib bo'lm aydi. U lam i tabiiy o'g'it bilan aralashtirib, madaniy  
o'g'it sifatida ishlatiladi. Chiqitni aralashtirishda kislotalami neytrallash maqsadida
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defekat (ohak) qo'shiladi. Bundan tashqari, urug'li mevalar chiqitidan urug'ini 
ajratib olish yoki pektin olishda ham ratsional foydalanish m um kin.

Urug'ini olish. U rug'li m evalarning urug'i bog'dorchilikda ko'chat olish  
uchun qim m atli m ahsulot hisoblanadi. U lardan ko'chatlar o lin ib , keyin  
payvand qilinadi. Bunga mo'ljallangan urug'lar o 'z  shaklini to'liq saqlab qolgan 
bo'lishi kerak. Buning uchun yanchish va presslash qurilmalarining ish jarayonini 
qattiq nazorat qilish kerak. Iloji boricha urug' chiqadigan oralig'i boshqariladigan 
yanchish  qurilm alaridan foydalanish  kerak. Sharbatni pektinli presslarda 
urug'ining yanchilishiga yo'l qo'ym asdan siqib olish  (bosim ni odatdagidan  
ancha pasaytirgan holda) kerak. Urug'li mevalarning urug'i uncha ko'p m iqdom i 
tashkil q ilm aydi. (olm alarniki 0,2%  atrofida). Shuning uchun ham  chiqitda  
ozuqaviy m oddalar juda kam qoladi. Shu sababli urug'i ajratilgan ch iq itni 
organik o'g 'it tayyorlash uchun ishlatiladi. O lingan urug'lar yupqa (3 —5 sm ) 
qilib m etall setkalarga, latta ustiga yoyilad i va quyoshli havo bo'lsa, och iq  
havoda, yom g'irli havo bo'lsa, m axsus issiq havo uzatiladigan xonalarda yoki 
quritgichlarda quritiladi. U rug'larni quritish harorati 35°C dan oshm asligi 
kerak.

Quritilgan urug'lar «Super-Petkus» markali tozalovchi mashinalarda begona  
qo'shim chalardan ajratiladi va m axsus qurilmalarda bir o'lcham ga keltiriladi. 
T ozalanib , bir o 'lcham ga keltirilgan urug'larni qoplarga joylab, saqlashga  
jo 'natilad i. U zoq  m uddat saqlash uchun m o'ljallangan urug'larning nam ligi 
10— 11 % dan ortm asligi kerak.

Quruq pektin olish. Sharbat olishda ch iqqan ch iq indi pektin olish  uchun  
xom ashyo bo'lib  hisoblanadi. Presslashdan ajratib olingan ch iq indi shu 
zahotiyoq  bolg'ali yanchish qurilm alarida bo'lakchalarining o'lcham i 5 m m  
bo'lgunga qadar yanchiladi. X om ashyo qizdirish harorati 9 0 — 100°C bo'lgan  
quritkichlarda quritiladi. H aroratning bundan yuqori bo'lish i pektinning  
parchalanishiga olib kelishi m umkin. K o'pincha chiqindilar barabanli quritish 
qurilmalarida quritiladi. Bu qurilmalarda quritish agentining harorati quritish 
boshlanishida 300—350°C, yakunida esa 85—95°C ni tashkil etadi. Quritilgandan 
so 'n g  ch iq indi sovutiladi va teshiklarining diam etri 10 m m  bo'lgan elaklarda  
elanadi. Shundan keyin saralanib q og'oz qoplarga 30 kg dan qilib qadoqlanadi.

Quritilgan olma chiqindisi juda suvga o'ch (gigroskopik) mahsulot hisoblanadi. 
Shuning uchun ham  uni havosining nisbiy namligi 75% dan yuqori bo'lm agan  
xonalarda saqlanadi. Xaltalar y o g 'och  tagliklarga joylanib, om borxonalarda  
balandligi 4  m gacha qilib taxlanadi.

Davlat standarti talablariga ko'ra, quritilgan chiqindining tarkibida 8% dan 
ortiq bo'lm agan nam lik va kam ida 7% pektin m oddasi bo'lish i kerak. Rangi 
n o w o t rangidan m alla ranggacha, hidi quritilgan olm aga xos. A sosiy diqqat 
pektinning liqildoq hosil qilish xususiyatiga qaratiladi. U ning miqdori kamida 
15k g/°C  bo'lishi kerak.

K o'pincha pektinni quritilgan chiqitdan maxsus zavodlarda olinadi. Dastlab 
turli partiyadagi ch iq indilarn ing tarkibidagi pektinning m iqdori va sifat
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ko'rsatkichlari aniqlanadi (93-rasm ). Keyin ular bir turli partiya hosil bo'lgunga 
qadar aralashtiriladi. Chiqindi tarkibida 20—25% gacha shakar, kislota va suvda 
eriydigan boshqa m oddalar bo'ladi. U lar toza pektinni ajratib o lishga xalaqit 
beradi. Shuning uchun ham chiqindi 1—2 marta iliq suvda (suvning chiqindi 
bilan aralashm asining harorati 25—30°C ) yuviladi va oltingugurt 2 oksidi 
bilan protopektin gidrolizlanadi va harorati 80—98°C bo'lgan issiq suv yordamida 
pektin ekstraksiya yo'li bilan ajratib olinadi.

H,SOt

I

t t n

93-rasm . Olma chiqindisidan pektin olish texnologik tizimi:
1 — y a n c h ish  q u r ilm a s i;  2 — t r a n s p o r ty o r ;  3  — q u r i tg ic h ; 4 —  o m b o r ;  5  — e k s tr a k to r ;

6 — p re ss ; 7 — s h a k a rla s h  u c h u n  id ish ; 8 — n a so s ; 9 — f il tr ;  10 — y ig 'u v c h i id ish ;
I I  — v a k u u m  a p p a r a t ;  12 — p e k t in n i  c h o 'k t i r i s h  u c h u n  id ish ; 13 — n u tc h - f l l t r ;

14 — v a k u u m  q u r i tk ic h ;  15 — s p ir t tu tk ic h ;  16 — tc g irm o n .

Ekstrakt chiqindidan dastlab oqizish yo'li bilan, keyin esa paketli presslarda 
presslash yo 'li bilan ajratib olinadi. Ekstrakt tarkibida bo'lgan  turli xildagi 
qo'shim chalar filtrlash yo'li bilan ajratib olinad i. Filtrlashda kizelgurdan  
foydalaniladi. Filtrlangan ekstrakt uzluksiz ishlaydigan 2 korpusli vakuum  
bug'lash qurilmalarida quyultiriladi.

K onsentratdagi pektin 9 0 —95 % li etil spirti yordam ida cho'ktiriladi va 
barabanli vakuum  quritish qurilm alarida quritiladi. Ishlatilgan spirt qayta  
haydaladi va takroran ishlatiladi. 2 tonna quritilgan olm a chiqindisidan 100 kg 
quruq pektin olish  m um kin. U ni ajratib olish  uchun esa 75 litr spirt talab  
qilinadi.

Quritilgan olm a pektini liqildoq hosil qilish xususiyatiga qarab oliy , birinchi 
va ikkinchi navlarda, nam likning vaznli ulushi 8% dan ortiq bo'lm agan  
holatda ishlab chiqariladi.

Olma chiqindisidan kukun olish. O lm a chiq indisidan  qandolatchilikda, 
non ishlab chiqarishda, oziq -ovq at konsentratlari sanoatida ishlatiladigan  
meva kukuni olish mumkin. Ulardan konfet, vafli, tort va hokazo qandolatchilik
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m ahsulotlari ishlab chiqarishda foydalaniladi. Tabiiy sharbat ishlab chiqarish  
tizimida yangi, sog'lom  va biologik yetilgan mevalar sharbatini ajratib olgandan  
qolgani olm a chiqindisi hisoblanadi. Chiqindilarni sharbati siqib olingandan  
keyin ko‘pi bilan 1 soat saqlash m um kin. C hiqindilar yuzasini oshirish  
maqsadida qo'shim cha m aydalaniladi va tunelli quritish qurilmalarida dastlab 
110— 140°C li havo haroratida, yakunida esa 7 0 —95°C haroratda quritiladi. 
Quritilgan chiqindilar sovutilib , zarralarining o'lcham i ko'pi bilan 1,5 m m  
bo'lgunga qadar yanchish  qurilm alarida yanchiladi va elaklarda elanib , 2 ga 
ajratiladi. I-yanchish  0 ,4  m m  dan ortiq bo'lm agan o'lcham larda, II-m eva  
bandi, urug'i, urug'joyidan tashkil topgan, o 'lcham i 0 ,4  m m  dan ortiq  
bo'lgan chiqitlar.

O lm a kukuni hajmi 20 kg gacha bo'lgan polim er qoplarga qadoqlanadi va 
issiqlik bilan payvandlash orqali qoplarning og'zi mustahkam berkitiladi. Qoplar 
faner, karton yoki karton qop (tashuvchi idishjlarga joylanadi hamda havoning 
nisbiy namligi 70% dan ortiq bo'lm agan om borxonalarda saqlanadi.

Davlat standarti talablariga ko'ra, kukundagi nam likning vaznli ulushi 8% 
dan kam, shakari kamida 25% , hidi va ta’m i mevasiga xos, achchiq ta’m siz va 
kuygan hidsiz bo'lishi kerak. Rangi och  n o w o t rangdan, ochiq malla ranggacha.

Meva ichimliklari. O lm a va b eh i ch iq in d ila r id a n  su v  yord a m id a  
ekstraksiyalash ham da shakar qo'sh ish  orqali tayyorlanadi. K o'pi bilan bir 
soat saqlangan yangi ch iq indiga suv quyiladi (har 100 kg chiq indiga 180 litr 
suv hisobida), eruvchi m oddalarning suvga o'tishi uchun 6 — 12 soat saqlanadi. 
Suyuqlikning oson  ajraladigan qism i oqizib  olinadi, qolganlari esa  paketli 
presslarda presslash orqali ajratib olinadi. O lingan ekstrakt filtrlanadi va 
m e’yornom aga asosan, shakar va lim on kislotasi bilan aralashtiriladi. Havosi 
ajratib olinib, qizdiriladi, shisha idishlarga joylanib, Io)<langan qopqoqlar bilan 
o g ‘zi m ustahkam  qilib berkitiladi va 85°C haroratda, 20 kPa bosim  ostida  
pasterillanadi. Ichim liklardagi quruq m oddalarning (refraktom etr bo'yicha) 
vaznli ulushi 10 % dan kam bo'lm asligi kerak.

Danaklami qayta ishlash. Murabbo, kom pot, jem , povidlo ishlab chiqarishda 
o'rik, o lch a , o lxo'r i, shaftoli, g ilos kabi danakli mevalardan danagi ajratiladi. 
Danaklardan mag'zi ajratilib, qandolatchilik sanoatida foydalaniladi yoki undan 
bebaho ozuqa moyi olinadi. M oyi ajratib olingan chiqindi chorva mollari uchun  
ozuqa sifatida ishlatiladi.

Chiqadigan danaklarning miqdori meva turiga bog'liq bo'ladi. Masalan: olcha 
— 10— 14%, shaftoli 6 — 12%, o'rik 5— 12%, olxo'ri 4 —7% va gilosdan 5 — 
16% ini xom ashyo dastlabki og'irligiga nisbatan tashkil qiladi. M oyning chiqishi 
danaklarning dastlabki og'irligiga nisbatan o'rik danagidan 13% atrofida, olcha, 
gilos, olxo'ri danaklaridan 6—7%, shaftolidan 3% atrofida bo'ladi. Po'stlog'ining  
yog'och  qism idan esa faol ko'm ir (so'ruvchi m aterial) olishda yoki shuvoq  
ishlarida foydalanish uchun kroshka olishda foydalaniladi.

M evalarni yanchib  sharbatini ajratilgandan keyin yoki danak ajratgich 
qurilmalaridan (94-rasm ) olingan danaklarning sirtida tez  aynishga m oyil 
bo'lgan m ag'iz qoldiqlari bo'lad i. Shuning uchun ham danaklar barabanli
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94-rasm . Meva danaklariga ishlov berish texnologik tizimi:
1 , 6 — sk re b k a li tr a n s p o r ty o r ;  2  — b a ra b a n l i  y u v ish  m a sh in a s i;  3  — s ilk in u v c h i e lak ;

4  — ta rq a tu v c h i k o n v e y e r ; 5  — q u r itg ic h ; 7  — a sp ira ts iy a  k o lo n k a s i ; 8  — b u n k e r ;
9  — a v to m a tik  ta ro z ila r ;  10 — q o p la rg a  q a d o q la s h  v a  q o p la rn i  t ik is h ;  11 — e le k tr  y u k la g ic h .

yoki boshqa yuvish mashinalarida yuviladi. Keyin quritish qurilmalarida namligi 
13 % boNgunga qadar quritiladi. Chunki 7—8 soatdan ortiq saqlash danaklarning 
m og‘orlashi va m ag'zining qorayishiga sabab boMishi m um kin. Quritilgan  
danaklar 30 kg gacha boMgan qoplarga qadoqlanadi va m ag‘zini ajratadigan 
yoki ozuqa m oyi oladigan m axsus zavodlarga j o ‘natiladi. Katta m iqdordagi 
danaklam i vagonlarda to ‘kilgan holda tashishga ruxsat etiladi. B og‘dorchilikda 
danakli mevalar danaklari ham  ko‘chat yetishtirish uchun m uhim  ahamiyatga 
ega. Bunday paytda, xuddi urugMi m evalarning urugMni ajratib olishdagidek, 
xomashyo qizdirilmaydi. Yanchish qurilmasida va presslarda danaklarning chaqilib 
ketm asligiga alohida diqqatni qaratish kerak boMadi. D anaklar chiqindisidan  
shnekli yuvish qurilmalarida yoki qirgMchlash qurilm alarida ajratiladi. Keyin  
danaklar 3—5 sm  qalinlikda yoyilib , havosi yaxshi alm ashinadigan joylarda  
quritiladi. Danaklam i qizdirish harorati 25°C dan oshm asligi kerak. Quritilgan 
danaklar qoplarga joylanib, saqlashga jo'natiladi.

Ozuqa bo‘yoqlari olish. Yangi uzilgan , m uzlatilgan, oltingugurt 2 oksidi 
bilan ishlov berilgan o lcha , uzum , qizil lavlagi chiqitlari va p iyoz p o'stlog 'i 
kabi m ahsulotlar tabiiy ozuqa bo'yoqlari o lish  uchun  xom ashyo bo'lib  
hisoblanadi. B o'yoq  m oddalari suv bilan ekstraksiya qilish vositasida olinadi. 
Buning uchun 2 devorli qozonlarga yoki vakuum  bug'lash qozon lariga suv 
quyiladi va qaynash darajasigacha qizdiriladi. U nga lim on kislotasi qo'shiladi va 
chiqindi solinadi. Bir qism  chiqindiga 1,5 qism  suv qo'shiladi. Ekstraksiyalash 
65—70°C haroratda 1 soat davom ida, ekstraktdagi qum q m oddalar miqdori 
5 % yig'ilguncha olib boriladi. K eyin suyuq q ism i oq izilib , qattiq qism i esa 
presslanib, ekstrakti ajratiladi. O lingan suyuq qism lar aralashtirilib, filtr- 
presslarda filtrlanadi va vakuum bug'lash qozonlarida 80°C dan yuqori boMmagan 
haroratda quyultiriladi. Q uyultirish tarkibidagi quruq m odda m iqdori 40%  
bo'lgunga qadar olib  boriladi. Q uyultirilgan buyoq 5 0 —60°C  haroratgacha  
sovutilib, shisha idishlarga qadoqlanadi va qopqoqlar bilan og'zini mustahkam  
qilib berkitib, 85°C haroratda pasterillanadi. 1 tonna buyoq olish uchun 3 ,1 —4 
tonnagacha chiqindi va 6 kg lim on kislotasi talab qilinadi. Bo'yoq konsentratlari 
qorong'i joylarda saqlanadi.
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Tayanch so‘z va iboralar

Danakli m evalardan chiqadigan chiqitlar, urugMi mevalardan chiqadigan  
chiqitlar, sabzavotlardan chiqadigan chiqitlar.

Nazorat uchun savollar
1. K onservalash sanoatida  qanday  tu rdagi ch iq itla r chiqadi?
2. U rug 'li m evalar ch iqitlariga m evaning qaysi qism lari kiradi?
3. D anakli m evalarning danag idan  qanday  m aqsadlarda foydalaniladi?
4. Sabzavotlardan chiqad igan  chiq itlarga sabzavotning qanday  q ism lari kiradi?
5. Sabzavot u rug 'la ridan  (pom ido r urug 'i) qanday  m ahsulo tlar ishlab chiqarishda 

foydalaniladi?
6. O zuqa bo 'yoq lari qaysi xom ashyo ch iq itla ridan  o linadi?
7. D anakli m evalarning danagi qanday  ajratib  o linadi?
8. O zuqa buyoqlari o lishda quyiltirish jarayon in ing  yakuniga yetgani qanday 

an iq lanad i?
9. M evalardan ajratib  olingan danak la r qanday m ash inalarda yuviladi?
10. M editsina yog 'i qanday tu rdag i ch iq ind ilardan  olinadi?

VI BOB. MEVA VA SABZAVOTLARNI QURITISH 
TEXNOLOGIYASI

l-§ . Meva va sabzavotlarni quritish asoslari va usullari

Quyoshli O'zbekistonda quritilgan m eva va sabzavotlar keng assortimentda 
ishlab chiqariladi. Chunki xom ashyoning arzonligi va quritishda tabiiy issiqlik 
energiyasidan foydalanish m ahsulotni ishlab chiqarish uchun ketadigan sarf- 
xarajatlarning ancha kam bo'lishiga im kon yaratadi.

Quritilgan m eva va sabzavotlam ing ozuqaviy qiym ati yangilariga nisbatan 
pastroq bo'ladi. C hunki quritish jarayonida xushbo'y m oddalarning bir qismi 
yo'qotilad i, m ahsulotning rangi va kim yoviy tarkibi o'zgaradi. Biroq quruq 
m eva va sabzavot yangilariga nisbatan bir necha marta yengil, tashish uchun juda 
qulay va yaxshi saqlanadi. U larning tarkibida 4 0 —50 % gacha shakar (qum q  
vazniga nisbatan), katta miqdorda mineral va boshqa foydali moddalar bo'ladi. 
Ulardan (yoki aralashm alaridan) quruq m eva kom potlari va turli taom lar  
pishirish mumkin.

Sanoatda quritishning turli usullaridan foydalaniladi. Bunday usullarga kontakt, 
konvektiv, sublim atsiya va h okazo usullar m isol bo'lish i m um kin.

Q uritishning qaysi usulini qo'llash  nam likning m ahsulot bilan qanday  
bog'langanligiga bog'liq . N am lik  m aterial bilan kim yoviy, fizik-k im yoviy  va 
fizik-m exanik shakllarda bog'langan bo'lishi mumkin.

K im yoviy bog'lanish  juda m ustahkam  bo'lib , uni faqat k im yoviy usulda 
yoki xom ashyoga igna sanchish orqali buzish m um kin. K im yoviy bog'langan  
suv mahsulot tarkibida qattiq belgilangan nisbatlarda bo'ladi va quritish jarayonida 
ajralib chiqib  ketm aydi.
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Fizik-kimyoviy bog'langan namlik adsorbsiyali va osm otik turlaiga bo'linadi. 
Adsorbsiyali nam lik m ahsulot yuzasida va uyachalarda, o sm otik  nam lik esa  
m ahsulot to'qim alari oralig'ida bo'ladi. Adsorbsiyali nam likni ajratish uchun  
uni bug'ga aylantirish kerak, buning uchun esa katta energiya xarajatlari talab 
qilinadi. Hosil bo'lgan bug' m ahsulot ichida harakatlanadi.

M exanik bog'langan suv mikrokappilyar va makrokappilyarlarga bo'linadi.
Agar quritiladigan m ahsulot quruq qizdirilgan havo bilan to'g'ridan-to'g'ri 

t a ’sirga k irishsa , q u r itish n in g  k o n v ek tiv  u su li d eb  ata lad i. Issiq lik n i 
harakatlantiruvchi m uhit quritish agenti deb ataladi. Q uritishning konvektiv  
usulida quruq issiq havo quritish agenti bo'lib  hisoblanadi.

Quritishning kontakt usulidan ham konserva sanoatida keng foydalaniladi. 
Issiqlik m ahsulotga quritish agenti qizdirgan yuza orqali uzatiladi.

Sublimatsiya usulida quritganda m eva va sabzavotlar tarkibidagi namlik past 
m anfiy haroratda vakuum ostida bug'latiladi. Bu usulda quritganda, m ahsulot 
tarkibidagi asosiy nam lik m uzning suyuq holatiga o'tm asdan turib bug'lanish  
orqali ajratiladi. Bu vaqtda xom ashyo m uzlatilgan holatga bo'lad i. Bu usulda 
xom ashyo tarkibidagi xushbo'y m oddalar, vitam inlarni juda kam m iqdorda  
yo'qotadi va xom ashyoning biokim yoviy o'zgarishlari sezilarsiz darajada bo'ladi. 
Bunda qoldiq nam lik m iqdori 5 % dan yuqori bo'lm aydi. Yuqori g'ovaklik  
tuzilishiga ega bo'lgan sublimatsiyalangan m ahsulot tiklanish paytida namlikni 
tez  va oson  yutishi m um kin. S huning uchun ham  bu usulda quritilgan  
m ahsulotning sifati eng yuqori sanaladi.

Q uritishning m avhum  qaynash yuzasi hosil qilish usulida soch iluvchan  
m ayda m ahsulotlar (m eva bo'laklari) quritiladi. M ahsulot biroz egilgan setka 
ustiga kelib tushadi. Bu setka d oim iy  silkinib turadi. Setkaning pastidan issiq 
quruq havo bosim  bilan yuboriladi. Bu bosim  ta’sirida m ahsulot setka ustidan 
ko'tarilib qaytib tushadi. Shu ko'tarilishda m ahsulotning ham m a tom onidan  
quruq issiq havo tegib o'tadi va quritishning bir tekis ham da tez  borishini 
ta’m inlaydi. Bu jarayonni m asofadan kuzatganda xuddi qaynayotgan yuzani 
anglatadi.

Quritish tezligiga quritish agenti, ya ’ni havoning xossalari ham  ta’sir 
ko'rsatadi. H avo issiqlikni olib  yuradi, nam likni yutib, olib  chiqib  ketadi. 
H avoning qancha nam likni yuta olish i uning nam ligi va haroratiga bog'liq  
bo'lad i. H avo qanchalik quruq bo'lsa, u shuncha ko'p  nam likni yutadi. 
H aroratning ortishi esa quritish tezlig in i oshiradi. Biroq haroratni faqat aniq  
bir m iqdorgacha ko'tarish m um kin, chunki o'ta  qizdirib yuborilsa, m ahsulot 
sifatiga salbiy ta’sir ko'rsatadi. Masalan, 90°C gacha qizdirilsa, mevalar tarkibidagi 
shakar karam ellanishi m um kin.

Bundan tashqari quritish tezligi havoning tezligiga ham  bog'liq. U  qancha  
katta bo'lsa quritish shuncha tez bo'ladi.

Suvning bug'lanish tezligi xom ashyo o 'lch am i va tuzilish iga ham  bog'liq  
bo'lad i. M eva, sabzavot (yoki bo'laklari) qanchalik  yirik, p o 'stlog 'i qalin, 
to'qim alari mayin bo'lsa, nam lik shuncha sekin bug'lanadi.
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Quritishda dastlab m ahsulot sirtidagi yuvishdan qolgan nam lik ajraladi. U  
m ahsulot bilan birikm agan bo'lganligi uchun ham  juda tez va oson  ajraladi. 
Shundan so ‘ng m ahsulot tarkibidagi namlik ajrala boshlaydi.

Bug'latish yuzasini oshirish orqali quritish tezligin i oshirish m um kin. 
Bunga erishish uchun xom ashyo b o la k la n a d i va m ahsulotning qalinligi 
kamaytiriladi.

Har qaysi turdagi m eva-sabzavot uchun quritishning optim al tartibi ishlab  
chiqilgan. Quritishning optim al tartibi deganda eng yaxshi sifat ko‘rsatgichlariga 
ega b o‘lgan quritilgan m ahsulot olinadigan tartib tushuniladi. Bunda issiqlik  
energiyasining va m ehnat xarajatlarining m iqdori kam , quritgichning ishlab 
chiqarish unum dorligi yuqori bo'lish i kerak.

Q uritishn ing  texnologik tizimi

Saralash va
tozalash

i
Y uvish

i
N avlash

i
Bir o ‘lcham ga keltirish

I

A lohida turdagi m ahsulotni 
quritishga tayyorlash 

i
Q u ritish

I
N am likn i tenglash 

u ch u n  saqlash 
I

M agnit m aydonidan  o 'tkazish  
i

Idishlarga joylash 
i

Saqlash
I

Savdoga chiqarish

Quritgichlam ing ishlab chiqarish unum dorligi havoning qizdirish harorati, 
namligi va havoning hamda mahsulotning harakatlanish tezligi bo'yicha nazorat 
qilinadi.

Meva va sabzavotlar qattiq va suyuq yoqilg'idan foydalanilgan holda maxsus 
quritgichlarda quritiladi. O'zbekistonda esa quritishning, asosan, tabiiy usullaridan 
keng foydalaniladi.
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2-§ Xomashyo va uni quritishga tayyorlash

Quritish uchun m evalardan urug'li, danakli m evalar va uzum  ishlatiladi, 
sabzavotlardan esa sabzi, lavlagi, kartoshka, bosh p iyoz, oqbosh  karam, 
ko'katlar (petrushka, sh ivit, selderey) va sarim soq p iyoz quritiladi. Quritish  
u ch un  m adaniylashgan ham da y o w o y i m eva navlari yaroqli hisoblanadi. 
M adaniylashgan m evalam i quritganda sifati y o w o y i m ahsulotnikiga nisbatan  
yuqori bo'ladi va xom ashyo tarkibida m ahsulotning ch iq ish i shuncha ko'p  
bo'lad i. Quritish sanoati uchun xom ashyon in g  m axsus tanlangan navlaridan  
foydalaniladi.

Quritish uchun m o'ljallangan m eva va sabzavotlar yangi, m e’yorida pishib 
yetilgan, mexanik lat yem agan, o 'z  naviga xos rangda bo'lishi kerak. Kasalliklar 
va qishloq xo'jalik zararkunandalari bilan zararlangan xom ashyolam i quritishga 
m xsat etilm aydi. Pishib o 'tgan  m evalarni quritish ham  m aqsadga m uvofiq  
em as. Chunki olingan m ahsulotning sifati past va tayyor m ahsulotning chiqish  
miqdori kam bo'ladi.

Q u ritish d an  o ld in  x o m a sh y o  y u v ila d i, stan d artga  m o s k elm agan  
nusxalarlaridan ajratilib, bir o 'lcham ga keltiriladi. Agar quritishdan oldin  
xom ashyo sulfitlansa, uning sifat ko'rsatgichlari ancha yuqori darajada bo'ladi. 
Oltingugurt 2 oksidi bilan sulfitlanganda yoki sulfit k islotasining kuchsiz  
eritm asida ushlab turilganda, m ahsulot tarkibidagi ok sid lovch i ferm entlar 
parchalanadi va m ahsulot qoraym aydi. M ahsulotni su n ’iy quritganda, sulfit 
kislotasidan, quyoshda quritganda esa oltingugurt 2 oksididan foydalaniladi.

Meva va sabzavotlami quritishda blanshirlash jarayoni ham muhim ahamiyatga 
ega. Bunda ham  oksidlovchi ferm entlar parchalanib, m ahsulot qorayishining  
oldi olinadi. M ahsulot yuzasida m ayda tirqishlar hosil bo'lish i, nam likning tez  
va oson  ajralib ketishi va quritish tezlig in i oshishiga im kon yaratadi. Yuqori 
sifatli m ahsulot olish uchun k o'p incha blanshirlash jarayonini sulfitlash bilan  
birga olib boriladi.

3-§. Meva va sabzavotlarni sun’iy quritish

So'nggi yillarda tabiiy quritishdan ko'ra su n ’iy quritish sanoatda ko'p  
qo'llanilm oqda. Bunda bu usuldan m am lakatning istalgan hududida foydalana 
olish, sanoat jarayonlarini mexanizatsiyalash va sanitar sharoitlarini yaxshilash, 
quritish  m ud datin i q isqartirish, quritilgan  m a h su lo tn in g  rang va ta ’m  
ko'rsatgichlari yuqori bo'lishi va quritish davom ida turli m oddalar yo'qotishni 
kamaytirish im koni borligi bilan izohlanadi.

Suniy quritish uchun 5 lentali va 4 lentali bug' bilan qurituvchi quritgichlar 
keng qo'llaniladi. Lentali quritish qurilmalari m etall korpusdan iborat bo'lib , 
uning ichida zanglam aydigan m etalldan tayyorlangan 4  yoki 5 ta lenta ustm a- 
ust o'm atilgan. 4 lentali quritkichlarda xom ashyoni quritish uchun qurilmaga 
kiritish va qurigan m ahsulotni qurilm adan chiqarib o lish  qurilm aning bir
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tom onidan  am alga oshiriladi. 5 lentalida esa 2 tom on id an  am alga oshiriladi. 
Shuning uchun ham 5 lentali qurilmalarda oqim  tizim ini hosil qilish m um kin.

Lentali quritgichda qizdirish har qaysi lenta ostiga o ‘rnatilgan qovurg‘ali 
koloriferlar yordamida amalga oshiriladi.

Qurilmadan nam havoni ajratib chiqarish uchun ventilyatorlar o'm atilgan  
yoki tabiiy ventilyatsiya bilan jihozlangan bo'lishi kerak.

Har qaysi lenta bevosita o'zining harakatga keltiruvchi va tezlikni boshqaruvchi 
uzatmalaridan iborat. N am likning eng katta miqdori birinchi lentalardan ajralib 
chiqadi. Shuning uchun ham keyingi lentalarga qaraganda ularning harakatlanish 
tezligi katta, buning natijasida birinchi lentada quritish davomiyligi eng qisqa va
4 - yoki 5 - lentada eng ko'p  bo'ladi.

Quritishga tayyorlangan xom ashyo tashuvchi qurilma yordamida eng yuqorigi 
lentaga uzatiladi.

Lentaning oxirida yo'nalturuvchi o'm atilgan bo'lib, u mahsulotni 1-lentadan 
2 -siga o'tkazib turadi. 2-lenta 1-ga qarama-qarshi harakatlanadi. 2—3, 3 va 4- 
lentalar ham bir-biriga qarama-qarshi harakatlanadi. Harakatlanish davom ida  
xom ashyo maxsus qo'zg'ovchilar yordam ida qo'zg'ab turiladi. X om ashyoning  
yopishib qolgan qismlari lenta ostiga o'm atilgan  rezina tozalagich yordam ida  
tozalanadi.

Besh lentali quritgichlarda 5-lentadan  xom ashyoni sovituvchi sifatida  
foydalan ish  m um kin . B u ning u ch un  5 -len ta  ostid agi k oloriferga bug' 
yuborilm aydi.

Tayanch so‘z va iboralar

Tabiiy quritish: oftobda; Soyada su n ’iy quritish: kontakt, konvektiv, 
sublimatsiya.

Nazorat uchun savollar

1. S anoatda  quritishn ing  qanday  usullaridan foydalaniladi?
2. X om ashyo tarkibidagi suv m ahsulot bilan qanday shakllarda bog 'langan bo 'ladi?
3. Sublim atsiya usulida qu ritishn ing  afzalliklari n im alardan  iborat?
4. Sochiluvchan m ayda m ahsu lo tlar qanday  usulda quritiladi?
5. Q uritish  tezligiga qanday  ko 'rsa tk ich la r t a ’sir etadi?
6. Q uritish  jarayon ida  nam likn ing  ajralish tark ib in i aytib bering.
7. Q uritish  tezligini qanday  oshirish  m um kin?
8. Q uritishn ing  Optimal tartibi deganda n im an i tushunasiz?
9. Q uritish  uchun  xom ashyoga qanday  ishlovlar beriladi?
10. A lohida turdagi m ahsu lo tn i quritishga tayyorlash deganda nim ani tushunasiz?
11. Q uritilgan m ahsulo t n im a m aqsadda m agnit m aydonidan  o 'tkazilad i?
12. Q uritilad igan xom ashyo qanday  talablarga javob  berishi kerak?
13. S u n ’iy quritish  uchun  qanday  issiqlik agentlaridan foydalaniladi?
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I I  BO T I M

LABORATORIYA - AMALIY M ASHG‘ULOTLAR

1-M AVZU: XOMASHYO BAZASI 

1 - laboratoriya amaliy mashguloti

MEVA, REZAVOR MEVA VA SABZAVOTLARNING P IS H IB  Y ETILISH  
DARAJASINI AN IQ  IA S  H

Ishning maqsadi: M eva, rezavor m eva va sabzavotlam ing pishib yetilish  
darajasini aniqlashni o ‘rganish.

Topshiriq. Turli navdagi, pishib yetilish m uddati turlicha boMgan olm alam i 
tashqi belgilari, urugMarining rangi va yod-kraxm al tekshiruvi orqali pishib  
yetilish darajasini aniqlash.

Topshiriqni bajarish. Rezavor m evalarning, k o‘pgina danakli m evalarning  
pishib yetilish darajasini rangining o ‘zgarishi va m ag‘zining yum shashiga qarab 
oson gina  aniqlash m um kin. Agar rezavor m evalar o ‘z  naviga xos boMgan 
och iq  rangga (q izil, sariq va hokazo) kirsa, yaxshi ta ’m ga ega va xushbo'y, 
m ag'zi ham  zich  bo'lsa, ular yaxshi pishgan va iste’m ol uchun yaroqli boMadi. 
M ag'zi juda yum shab ketgan b o'lsa , pishib o 'tgan  boMadi. Sabzavotlar esa  
o'ziga  xos rangga kirgan va optim al o'lcham larga yetgan b o'lsa , qayta ishlash  
m um kin boMadi. Lekin urug'li m evalarning (n ok , o lm a, b eh i) eng yetuk  
pishib yetilish darajasini aniqlash ancha murakkab jarayon hisoblanadi. B a’zi 
hollarda uni tashqi belgilariga qarab aniqlanadi. Bunday belgilarga bandining  
daraxtdan o so n  ajralishi, p o 's t lo g 'i va m ag'zi z ich lig in in g  k am ayish i, 
po'stlog'idagi asosiy b o'yoq  qism ida sarg'ishlik hosil boMishi, o 'z  naviga xos  
ta’mga va xushbo'ylikka ega bo'lishi va hokazo.

Urug'lari rangining to'qlashuvi, ya ’ni oq  rangdan och iq  m alla, to 'q  m alla  
ranglarga kirishi urug'lik m evalar p ishganligining asosiy ko'rsatkichi bo'lib  
hisoblanadi. D em ak, agar urug'lari oq  rangda b o'lsa , m eva hali pishm agan, 
urugMarining rangi qism an to'qlashgan bo'lsa, saqlash uchun yaroqli, urug'lari 
to'q  malla rangda bo'lsa, iste’m ol uchun va qayta ishlash uchun yaroqli boMadi. 
O lm alarning pishib yetilish darajasini yod-kraxm al tekshiruvi orqali aniqlash  
olm aning  pishib yetilish  jarayonida tarkibidagi kraxm alning gidrolizlanishiga  
asoslangan. Olm a m ag'zi tarkibida kraxmalning borligi, kraxmalning yod bilan 
reaksiyaga kirishishi orqali aniqlanadi. Yod ta’sirida tarkibida yod boMgan olm a  
m ag'zi to 'к ko'k  rangga kiradi. H ali pishib yetilm agan urugMi m evada, shu 
jum ladan, olm a tarkibida ham  ko'p m iqdorda kraxmal bo'ladi, pishib yetilish  
jarayonida kraxmal shakargacha gidrolizlanadi va kraxmal m iqdori kamayadi. 
O lm aning pishib yetilish i darajasini aniqlash uchun o lm a  ko'ndalang kesim i 
bo'yicha teng ikkiga bo'linadi. Birinchi yarm ini urug'don bo'ylab yana ikkiga 
bo'linadi yoki ikkita olm a olib, bittasini markazidan ko'ndalang kesimi bo'yicha, 
ikkinchisini bandi bo'ylab ten g  ikkiga bo'linadi. K esilgan joyi silliq  va tekis
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boMishi shart. Kesilgan joyiga yod surtiladi yoki 5 —6 sekundga yod eritm asi 
boMgan Petri idishiga solib q o ‘yiladi. Y od surtilgandan keyin 3—5 m inutdan  
so ‘ng shkala bo'yicha bo'yalish  darajasiga qarab olm aning pishib yetilganligi 
aniqlanadi va ball beriladi:

5—kesilgan qismi to'liq ko'k rangga bo'yalgan.
4 —urug'doni va bandi atrofida och  ko'k rangga bo'yalgan qismlari bor.
3—kesilgan qism ining barcha qism ida ochiq  ko'k rangdagi qismlari bor.
2—po'stloq osti to'q ko'k rangga bo'yalgan va mag'zining ba’zi joylarida ko'k 

rangdagi qismlar bor.
1—faqat po'stlog'ining ostida ozroq ko'k rangga bo'yalgan joylari bor.
0—kesilgan qism ida ko'k rangga bo'yalgan joylar um um an yo'q.
Agar olm a tarkibidagi kraxmal m iqdori 3 —4 ballni tashkil qilsa, bunday 

olm alam i uzoq muddatga saqlash uchun uziladi. 2 ball bo'lsa, qisqa muddatda 
saqlash uchun yaroqli bo'lad i. 1 ball bo'lsa, iste’m ol uchun yaroqli pishish  
darajasiga yetgan bo'ladi. Agar kraxmalning miqdori 5 ballni tashkil qilsa olm a  
to'liq  xom  hisoblanadi.

Shuningdek, olm alarning pishib yetilish darajasi gidroterm ik koeffitsiyent 
G T K  bo'yicha ham aniqlanadi. Y a’ni to 'liq  gulga kirgandan keyingi uzib  
olishgacha bo'lgan kunlar soni bilan 10°C dan yuqori haroratning yig'indisi 
orqali topiladi. Bu ko'rsatkich har qaysi nav uchun yetishtirish joyiga qarab 
aniqlanadi. M asalan, «A ntonovka» navi uchun bu ko'rsatkich Farg'ona  
vodiysidagi salqin haroratni hisobga olgan holda 102— 113 kunni, Surxandaryo 
kabi issiq hudud uchun 85—90 kunni tashkil qiladi.

29-jadval

T o p sh iriqn i b a ja rg an lik  to 'g 'r is id a g i  h iso b o t quyidagi jad v a lg a  k iritilad i

Pom ologik 
navning nom i

M eva m ag 'zidag i ko 'k  
rangga kirishining 

sxem atik  tasviri

K raxm al m iqdori, 
ballarda

M evaning pishib 
yetilish to 'g 'risidag i 

yakuniy  fikr

Jihozlar
Turli navdagi, turli pishib yetilish m uddatidagi urug'li mevalar, pichoqlar, 

filtr q o g 'o z , Petri id ish i, yod -k raxm al tekshiruvi uchun rangii shkala, 
qoraytirilgan idishdagi yod  eritm asi (1 g Jz va 2 g K J-100 sm 3 distillangan  
suvga solib tayyorlanadi).

Nazorat uchun savollar
1. M eva va sabzavo tlam ing  p ishib  yetilish  darajalari qanday  k o 'rsa tk ich la r 

bo 'y icha  aniq lanadi?
2. Y od-kraxm al tekshiruvchi bo 'y icha  o lm an ing  tarkibidagi kraxm ali qanday 

an iq lanad i?
3. U zoq m uddatga saqlash uchun  tarkibidagi kraxm ali necha ball bo 'lgan  o lm alar 

yaroqli va n im a uchun?
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2-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

XOM ASHYO KONVEYER1NING REJA 
JADVALIN1 T U Z IS H

Ishning maqsadi: xom ashyo bazasini tashkil q ilish b o'y ich a  «Xo'jalik  
tashkilotchilik  tadbirlari bilan tanishib , qayta ishlash korxonalarining shu 
sohadagi ishlarini o'rganish».

Topshiriq: X om ashyo konveyerining reja jadvalini tuzish.
Ishni bajarish tartibi. Qayta ishlash korxonasining yoki oq im  tizim ining  

ish jadvalini tuzishda bir qancha m asalalar hisobga olin ish i lozim . Bularga 
k orxon an in g  u m u m iy  ishlab ch iq arish  u n u m d orlig i, tiz im n in g , ishlab  
chiqariladigan mahsulotlar soni va korxonaning mavsumlar orasidagi bajargan 
ishlari va boshqalar kiradi. Korxona bir vaqtning o'zida ham meva, ham sabzavot 
konservalari ishlab chiqarishi m um kin. Bularning barchasi m ahsulot hisobini 
yuritishda unga kiradigan xom ashyoni, uning kelib tush ish jadvali, korxonaning 
yoki sexning ish jadvali, xom ashyoning va qo'shim cha m ahsulotning 1 soatdagi 
(smenadagi, sutkadagi, yildagi) sarflash m e’yorini hisoblashni bajarishda m uhim  
hisoblanadi. Bunda smenalar soni ham  hisobga olinadi. Mavsum paytida xom ­
ashyoni qabul qilish va qayta ishlash 2 yoki 3 sm enada, boshqa paytda 1 yoki 2 
sm enada tashkil qilish m um kin. Sexlam ing bir m e ’yorda va uzoqroq muddat 
ishini tashkil q ilish m aqsadida turli xil pishib yetilish  m uddatiga ega bo'lgan  
meva va sabzavotlar tanlanadi. Bir texnologik oqim  tizimida qayta ishlash uchun  
bir xil jihozlar talab qilinadigan xom ashyodan  pishib yetilish  m uddatiga  
qarab har xil konserva m ahsulotlari ishlab chiqariladi. M asalan: g ilos, o'rik, 
olcha, o lxo'ri, shaftoli, o lm adan  jem  yoki m urabbo tayyorlanadi. M avsum  
oralig'ida esa, yarim tayyor m ahsulotlardan yoki m uzlatilgan m eva, rezavor 
meva va sabzavotlardan konserva mahsulotlari ishlab chiqariladi.

X om ashyoning kelib tushish jadvali aw a l mavsum davrida uni qayta ishlash 
uchun va shundan so 'n g , m avsum  oralig'idagi davrlar uchun tuziladi. Pishib  
yetilish muddati turlicha bo'lgan pom ologik navdagi mevalarni tanlash bo'yicha  
agrotexnik tadbirlar tuzilad i, chunki b a’zi turdagi konserva m ahsulotlarini 
tayyorlash uchun turli xil xom ashyo talab qilinadi. Bunday paytda talab qilingan 
xom ashyolam ing pishib yetilish darajasi bir xil bo'lm asa, bunda erta pishadigan 
xom ashyolardan yarim tayyor m asalliqlar tayyorlanadi yoki ularni yangi 
uzilgan, sovutilgan, m uzlatilgan holda saqlanadi.

Qayta ishlash uchun talab qilinadigan xom ashyo m iqdori har oyda ishlab 
chiqariladigan mahsulot rejasiga ( yillik rejasiga) asosan tonnalarda yoki m.sh.b. 
larda xom ashyo va tayyor m ahsulotlarning sarflash m e’yori bitta oq im  tizim  
(yoki korxona) uchun hisoblanadi. X om ashyo va yordam chi m ahsulotlarning  
sarflash m e’yori texnologik ko'rsatmalarda berilgan. Masalan: qulupnaydan 50 
tonna kom pot va 30 tonna tinitilm agan sharbat ishlab chiqarish uchun qancha  
qulupnay talab qilin ishini hisoblash lozim .

249



T exnologik  ko‘rsatmalarga m uvofiq , 1 t kom pot ishlab chiqarish uchun  
779 kg rezavor m eva talab qilinadi. 5 0 1 uchun esa 

779 x 50 =  3875 kg talab qilinadi.
1 tonna tinitilm agan sharbat ishlab chiqarish uchun 1449 kg rezavor m eva 

talab qilinadi.
30 t uchun esa,
1449 x 30 =  43470 kg qulupnay talab qilinadi. Dem ak, jami bo‘lib korxonaga 

38950 +  43470  =  82420 kg qulupnay talab qilinadi. Sex 2 sm enada ishlaydi. 
Q ulupnayni qayta ishlash m uddati 25 kun yoki 50 sm enada. Sexn ing har 
kungi ishi uchun 82420 /  25 =  3297 kg 

1 sm ena ishi uchun esa 
3 2 9 7 /2 = 1 6 4 8  kg 
yoki har bir soatda esa 
1 6 4 8 /7 = 2 3 6  kg 
qulupnay talab qilinadi.
Xomashyoni sarflash b o‘yicha berilgan texnologik ko'rsatmalarda sanoatning 

barcha turdagi chiqitlari hisobga olingan.

Jihozlar

Konserva ishlab chiqarish b o'y ich a  ko'rsatm alar, xom ashyoning pishib  
yetilish va yig'ib olish muddatlari, korxonaga ishlab chiqarish uchun beriladigan 
reja topshiriq. Reja topshiriq o'qituvchi tom onidan beriladi.

Nazorat uchun savollar

1. X om ashyoning kelib tushish  jadvali n im a u chun  tuziladi?
2. Jadvalni tuzishda qaysi ko 'rsa tk ich la r hisobga o linadi?
3. Q ayta ishlanadigan xom ashyo m iqdori qanday  o 'lch am la rd a  o 'lch an ad i ?
4. K erakli xom ashyo m iqdori qanday  hisoblanadi?
5. M ing shartli banka (m .sh .b .) deganda n im an i tushunasiz?

3-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

XOM ASHYO NING TU R I VA SIFA TIN I C H A SH N A CH ILIK  USULIDA 
AN IQLASH

i
Ishning maqsadi: Meva va sabzavotlaming pom ologik belgilari bilan tanishish 

va meva-sabzavotlarga chashnachilik bahosini berish.
Topshiriq: Meva va sabzavotlam ing pom ologik belgilarini aniqlash. Ularni 

qaysi navga taalluqli ekanligini aniqlash va olmaga chashnachilik bahosini berish.
Topshiriqni bajarish: M eva va sabzavotlam ing bir-biridan farq q iluvchi 

belgilari bo'lib, shu belgilariga qarab navlari aniqlanadi. Meva va sabzavotlaming 
nav belgilarini aniqlash uchun bir xil navdagi m eva va sabzavotlar olinadi.
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Urug‘li mevalarning nav belgilari:
o'lcham i b o ‘yicha: juda yirik — o g ‘irligi 175 gr dan katta, diam etri 100 

m m  dan katta;
Yirik — o g ‘irligi 126— 175 gr gacha, o ic h a m i 81 — 100 m m  gacha;
o ‘rtacha — o g ‘irligi 76— 125 gr gach a, o 'lch am i 6 1 —80 m m  gacha;
M ayda — og'irligi 25—76 gr gach a, oMchami 4 0 —60 m m  gacha,
Juda m ayda — og'irligi 25 gr gacha, o 'lcham i 40m m  gacha.
Shakli bo'yicha:
U z u n c h o q ,  d u m a lo q , p iy o z s im o n , t u x u m s im o n , q o v u n s im o n ,  

silindrsim on, qiyshiq.
Yuzasi: S illiq , kam qovurg'ali, o ‘rta qovurg'ali, keng qovurg'ali, tor 

qovurg'ali, bukchaygan.
P o‘stlog‘ining rangi bo'yicha:
a) asosiy — yashil, yashiltob, yashil sariq, och iq  sariq, tillarang, oqish.
b) qatlami — rangi y o ‘q, quyoshda kuygansim on, binafsha, ochiq  binafsha, 

m aym unjon rangida, b o ‘g ‘iq q izil, q izil, to ‘q q izil, o lov  rang, naqshli rang, 
nuqtali, sepkilli, y o ‘l-y o ‘l.

Bandi: U zu n , o'rtacha, qisqa, o'rtacha qalin , ingichka, t o ‘g ‘ri, qayrilgan.
G ul joyi: Yirik, o 'rtacha, kichik , o ch iq , yarim ochiq , yopiq.
Band joyi: b o 'lm aydi, m ayda, o'rtacha chuqurlikda, chuqur, tor, keng, 

o'rtacha.
Po'stlog'i: D ag'al, nafis, silliq , g'ad ir-budur, y o g 'li, yaltiroq, quruq, 

yaltiramaydigan naqshli.
Yuragi: Y irik, o 'r tach a , katta b o 'lm agan , p iy o zs im o n , yuraksim on, 

tuxum sim on, ellipssim on, dum aloq, yarim aylana, yuqorigi, pastgi, o'rtacha.
Urug'joyi: O chiq , yarim  och iq , yop iq , m ayda, o 'rtacha, katta.
M ag'zi: a) Rangi — oq ish , yashiltob, sariq, n o w o t  rangli, binafsha rang.
b) K onsistensiyasi — zich , o'rtacha zich likda, g'ovak.
d) Sharbatliligi — o'ta  sharbatli, sharbatli,kam  sharbatli, quruq.
e) D onadorligi — m ayda, d onali, o 'rtacha, yirik, tuxum sim on donali.
0  T a ’mi — n oxush , nafis, o'rta nafis, sh irin , nordon sh irin , shirin

nordon, burishtiruvchi, achchiq.
q) Hidi — o'rta xushbo'y, o 'rtacha , kam  hidli, hidsiz.
Danakli mevalarning nav belgilari:
o'lcham i: yirik, o 'rtacha, m ayda
Shakli: yassi, dum aloq, oval,tuxum sim on. M evasining cho'qqisi bo'yicha: 

dum aloq, botiq , ch o 'z iq , o'tkir.
Biriktiruvchi yon qism i bo'yicha: baland, o 'rtacha, uncha ko'rinm agan, 

yoriladigan.
Po'stlog'i: a) asosiy — yashil, oq , n o w o t  rang, sariq, to 'q  sariq, qizil; 

b) qatlam i — to 'q  sariq, pushti, to 'q  qizil.
M evasining m ag'zi: ip  to 'q im ali, u n sim on , o'ta  z ich , z ich , o'rtacha  

zich likda, nafis, eruvchan.
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Sharbatliligi bo'yicha: o'ta  sharbatli, o'rtacha sharbatli, kam sharbatli. 
T a’mi bo'yicha: sh irin ,shirin-nordon .nordon-sh irin ,achchiq .
Rezavor mevalarning nav belgilari: 
o'lcham i: yirik, o 'rtacha, m ayda.
Shakli: dum aloq, yarim sharsim on, oval, tuxum sim on, noksim on, cho'ziq . 

Yertut uchun — to'g'ri, n oto 'g 'ri, yassi-dum aloq , dum aloq, konussim on  
dum aloq, cho'ziqroq, tuxum sim on, oval.

Rangi: oq, yashil, sarg'ish, n o w o t  rang, pushti, och iq  q izil, q izil, to'q  
qizil, qoram tir, qora.

T a’mi: shirin, sh irinroq-nordon, nordon-sh irin , nordon.
Sabzavotlar uchun nav belgilari: 
o'lcham i: yirik, o 'rtacha, mayda;
shakli: dum aloq, noksim on: yassi-dum aloq , ch o'ziqroq, ch o 'z iq , oval, 
rangi: oq , yashil, sarg'ish-yashil, to 'q  yashil, pushti, och iq  q izil, to'q  

qizil, to'q  binafsha.
T a’mi: nordon, burishtiruvchi-nordon. nim shirin, shirin, ta ’m siz. 
P om ologik  navi ko'rsatilgan m axsus m a’lu m otn om a va plakatlardan  

foydalanib tekshirilayotgan m eva, rezavor m eva yoki sabzavotning qaysi 
navga taalluqli ekanligi aniqlanadi.

O lingan natijalar quyidagi jadvalga kiritiladi:

30-jadval

M eva va sabzavo tla r uchun na tija la r shakli

Meva va 
sabzavot- 

larning 
o'lchami

Meva va 
sabzavot- 

larning 
shakli

Po'stlog'ining
rangi Gul

joyi Bandi
Yurak-
chasi

Mag'zining
rangiAsosiy Qatlami

C H A S H N A C H IL IK  (D IG U S T A T S IY A ) K A R T A S I

Chashnachilik m uddati_______________ Chashnachining familiyasi

31-jadval

N a v -
n in g
n o m i

T a s h q i k o ‘ri-  
nishi, joz ibasi 

(o 'lc h a m i,  
s h a k li ,  ra n g i-  

ning b a lla r  
y ig 'in d is i)

P ish ib
y e tilish
d a ra ja s i

M a g 'z i­
n in g

k o n s is ­
te n siy as i

M a g 'z i ­
n in g

s h a r b a t ­
liligi

T a ’m i-
n in g

tavsifi

X u sh -
b o 'y l i -

ligi

5 balli 
s is te -  
m a d a  
u m u -  
m iy  

b ah o si

M ev a - 
n in g  yok i 
s a b z a v o t­

n in g  
u m u m iy  
b a h o s i

11 ova
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C h a s h n a c h i l ik  o c h iq  y o k i y o p iq  o ‘tk a z i l is h i  m u m k in . M e v a  y o k i 
s a b z a v o tla r in in g  n a v la r i k o ‘r s a ti lg a n  h o ld a  b e r i l s a  — o c h iq ,  n a v la r i  
k o ‘rsa tilm asd an , raq a m la r  b ilan  belg ilangan  h o ld a  berilsa , yop iq  usu lda m eva 
va sabzavotlaming sifat ko‘rsatkichlari va navlari aniqlanadi. M eva va sabzavotlaming 
jozibadorligi 5 balli sistem a asosida o ‘rganiladi.

T ashq i k o 'r in ish  b o ‘y icha  an c h a  yirik , ch iroy li, asosiy  va q a tlam  b o ‘yoqli, 
to ‘g ‘ri shak lli b o ‘lsa — 5 ball.

A ncha yirik, jozibali tashqi ko‘rinishga ega bo‘lsa — 4  ball. 0 ‘rtacha ko'rinishga 
(u n c h a  y irik  b o ‘lm ag an ) о  Icham li, u n c h a  joz ibali b o ‘lm ag an  shakl va rangga 
ega b o ‘lgan  m eva va sab zav o tla r u c h u n  — 3 ball.

X u n u k  (m ay d a , k o ‘zga ta sh la n m a y d ig a n ) sh ak l va rangdag i m eva va 
sab zav o tla r u ch u n  — 2 ball.

Ju d a  k o ‘rim siz (o 'ta  m ayda, n o to 'g 'r i ,  d ag 'a l shak lga ega b o 'lg a n )  m eva va 
sab zav o tla r u c h u n  — 1 ball.

T a ’m i b o 'y ich a .
A ’lo  -  5 ball
D ese rt t a ’m li — 4 ball
Y axshi t a ’m li — 3 ball
Y o m o n  ta ’m li — 2 ball
O 'ta  y o m o n  t a ’m , is te ’m o l u c h u n  y aroqsiz  t a ’m ga ega b o 'lg a n  m eva  va 

sa b za v o tla r  u c h u n  — 1 ball.

Jihozlar

M eva va sabzavotlam ing pom ologik navlari to 'g 'ris ida  m a ’lum otlar, plakatlar, 
y o z u v la r , tu r l i  p o m o lo g ik  n av d a g i m e v a  yok i s a b z a v o tla r ,  p ic h o q la r ,  
taq s im c h a la r, ch a sh n a ch ilik  karta lari.

Nazorat uchun savollar

1.Danakli mevalarning pomologik  belgilariga n im alar  kiradi?
2.Urug‘li mevalarning pomologik belgilariga nim alar kiradi?
3.Sabzavotlaming pomologik  belgilariga nam ala r  kiradi?
4.01malarga chashnachilik  bahosi qanday tartibda beriladi?

2-M AVZU : MEVA VA SABZAVOTLAR SAQLANADIGAN XONALAR

1- laboratoriya amaliy mashg'uloti

MEVA VA SABZAVOTLARNI SAQLASH XONALARI 
VA MAYDONLAR1

Ishning maqsadi. S aq lash  x o n a la rin in g  tu z ilish i b ila n  tan ish ish .
Topshiriq. M eva va sabzavo t saq lash  x o n as in in g  asosiy  va y o rd am c h i 

binolariningjoylashuvini o 'igan ish  va sxem asini chizib olish. Sovutish qurilm alari 
va sovuq  xonalardag i jih o z la m in g  ish lash  ta rz in i o 'rg a n ish .
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Topshiriqni bajarish. M eva va sabzavo tlarn i qisqa m udda tga saqlash  u ch u n  
saq lash  m a y d o n la rid a n  (ay v o n la rd a n ), u zo q ro q  m u d d a tg a  saq lash  u c h u n  esa 
su n ’iy sovutgichlari b o ‘lgan so v u q x o n a lard an  foydalan ilad i.

S ovutib  saqlash xonalari asosan  b ir-b iridan  m ahsu lo tn i joylash tirish  q u w a ti 
b ilan  (m asa lan : 300 d a n  10000 to n n a g a c h a ) ; sovu tish  x o n a la rin in g  son i 
b ilan ; sovu tish  usu li b ilan ; k o n stru k tiv  xususiyatlari b ilan  farq  q ilad i. 800 dan  
3000 to n n a g ac h a  m a h su lo tn i jo y la sh tirish  m u m k in  b o 'lg an  sovu tish  xonalari 
en g  k o 'p  ta rq a lg an  so v u q x o n a la r  b o 'lib  h iso b lan ad i. K ich ik  so v u tg ich la rd a  
kam eralar son i 3 ta , katta larida  esa 11 ta  va u n d an  o rtiq  bo 'lish i m um kin .

S o v u tk ich la r das tlab k i sovu tish  va u zo q  m u d d a tg a  saq lash  k am era la rig a  
b o 'lin a d i. H a r  b itta  k am era  50 d a n  100 to n n a g a c h a  m a h su lo tn i q ab u l q ila  
o lad ig an  b o 'lish i m u m k in . S o v u tk ich la rd a  m eva va sab zav o tla rn i saq lash  
k am era la rid an  ta sh q a ri, m eva  va sabzavo tla rga  to v a r ishlovi b e rish  sexi, 
ayvon lar, k o n te y n e r  tu sh irilad ig a n  jo y , m aish iy  x o n a la r  (u stk i k iy im larn i 
y ech ish  xonasi, d u sh , b u fe t va h o k az o .) ; te x n ik  x o n a la r  (e le k tro sh it, nasos, 
v in tilyatsiya , a p p a ra tla r  xonasi) h am  b o 'la d i.

Sovuq xonalarda texnologik  qurilm alardan  xom ashyoga tovar ishlovi berish 
tiz im i, m eva va sa b zav o tla rn i b ir  o 'lc h a m g a  keltirish  q u rilm a la ri, k o n te y n e r  
ag 'd a rg ich la r, e lek troyuk lag ich lar, ta roz i va ho k azo la r bo 'lad i.

M eva va sa b zav o tla rn i s u n ’iy sovu tish  u c h u n  k o m p resso r q u rilm a la rid a n  
foydalaniladi. U lar kom pressor, kondensator, boshqaruv vintili va bug 'latg ichdan 
iborat (95 -rasm ). Sovutish  agen ti (am m iak  yoki freon) kom presso rda siqiladi, 
kondensatorda sovutiladi va bug'latgichga uzatiladi. Sovutish agenti bug 'langanda 
ju d a  katta  m iqdorda issiqlik yutiladi va natijada m ahsulotni sovutish im koni hosil 
bo 'ladi.

-C
* a

J
.1

F p s g - -

Ьш/ш/тшк

95-rasm . Sovutish qurilm alarining 
ishlash sxemasi:

a  — n a m a k o b li  s o v u tish ; 
b  — t o ‘g ‘r id a n - to ‘g ‘ri s o v u tish :

/  — k o n d e n s a to r ;  2  — b u g 'I a tk ic h ; 
3  — b o s h q a ru v c h i v in te l;

4 — n a m a k o b li  b a k ; 5  — n aso s;
6  — s o v u tish  b a ta re y as i.

254



S ovuq likn i uza tish  kalsiy x lo rid  e ritm asi yoki o sh  tu z i e ritm asi o rq a li h am  
am alg a  o sh irilish i m u m k in . B u n in g  u c h u n  bu  e r itm a la rd a n  b iro rtas i a w a l 
sovutish  agen ti y o rd am id a  sovutilib , keyin q u v u rla r o rqali sovu tish  kam erasiga 
uzatiladi.

S o v u tg ich n in g  tu z ilish i, sovu tish  u su lla rin i yoz ib , x o n a la rn in g  jo y lashuv  
sxem asin i ch iz ib  oling.

Jihozlar

S o v u tg ich la r  u m u m iy  lo y ih a s in in g  te x n o lo g ik  q ism i; u m u m iy  lo y ih a  
p asp o rti, sovutish  x o n a la r id a jih o z la rn in g  jo y lashuv  rejasi ch iz ilg an  p lakatlar.

S ovu tish  q u rilm asin in g  ish lash  sxem asi (9 5 -rasm ).
a) tuzli e ritm a yordam ida sovutganda
b) to ‘g ‘r id a n - to ‘g ‘ri sovutganda.
1. Kondensator.
2. BugMatgich.
3. B oshqaruv vintili.
4. T u z  eritm ali idish.
5. Nasos.
6. Sovutish batareyasi.

Nazorat uchun savollar

1. Sovuqxonalar qanday belgilari bo 'y icha  turlanadi?
2. Sovuqxonalarda qanday  xonalar  va j ihozlar  bo 'ladi?
3. Sovutish qurilmalarining ish tarzi qanday?
4. M ahsulotn i sovutish usullari qanday  turlarga bo 'linadi?

2- laboratoriya amaliy mashg‘uloti

MEVA VA SABZAVOTLARNI SAQLASH TARTIB1NI NAZORAT 
Q IL IS H  J1H O ZLA R I

Ishning maqsadi: M eva va sabzavo tlarn i saq lash d a  saq lash  ta rtib in i n azo ra t 
q ilish , y a’n i havo  h aro ra ti va nam lig in i n azo ra t q ilish  jih o z la ri b ilan  tan ish ish .

1- topshiriq.
U slubiy k o 'rsa tm a la r va nazorat asbob laridan  foydalanib  asbobn ing  tuzilishi 

va ish lash  ta r tib i b ila n  tan ish ish .
2-topshiriq.
A vgust p six ro m e tri y o rd a m id a  so v u q x o n a  ich idag i y o rd a m c h i x o n a la r  va 

ta sh q arid ag i h av o n in g  nisbiy  n am lig in i an iq lash .
1-topshiriqni bajarish.
M eva va sabzavotlarni saqlashdagi asosiy ko 'rsatkichlariga harorat va havoning 

n isb iy  nam lig i k irad i. S ovuq  x o n a la rd a  esa b u n d a n  ta sh q a r i g az  m u h itin in g
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tarkibi ham  aniqlanadi. G azli m uhit tarkibidagi uglerod ikki oksidi va kislorodning 
m iqdori aniqlanadi. H avoning harorati eshik oldida va sovuq xonaning m arkazida 
o ‘rn a tilg an  te rm o m e tr  y o rd a m id a  a n iq lan a d i. S im obli te rm o m e tr la r  an iq ro q  
k o ‘rsa tad ig an  te rm o m e tr  b o ‘lib  h isob lanad i. S p irtli te rm o m e tr la r  b ilan  esa 
eriy o tg an  m u z n in g  h a ro ra ti oM chanadi. H a ro ra tn i o 'lc h a sh  va yozib  borish  
u ch u n  hafta lik  te rm o g ra fla r  qoN lanilad i. A sbobn ing  ish lash  ta rz i b im eta ll 
p la s tin a n in g  havo  h a ro ra ti o 'z g a rish i t a ’sirida  eg ilish  b u rc h a g in i oM chashga 
asoslangan . 0 ‘lch ash  an iq lig i ±1°C . Ishn i b o sh la sh d an  o ld in  te rm o g ra fla r  
am aldagi haroratga oddiy  sim obli te rm o m etr y o rdam ida m oslanadi. V aqti-vaqti 
b ilan  asbob larn ing  aniqlig i tek sh irib  tu rilad i.

H avoning  nisbiy nam ligin i Avgust psixom etri yordam ida an iq lanad i. Avgust 
p s ix o m etri ik k ita  s im o b li yoki sp ir tli te rm o m e trd a n  ib o ra t. N a m la n g a n  
te rm o m etm in g  ballonchasi paxm oq  m ato  b ilan  o ‘ralib suvga tushirilgan b o ‘ladi. 
S uvn ing  m ato  o rqali bugM anishi te rm o m e tm i sovutad i. H avo q an ch a lik  qu riq  
b o ‘lsa, suv  sh u n c h a lik  te z  b u g ‘lan ad i va te rm o m e tr  sh u n c h a lik  k o ‘p  soviydi. 
P axm oq  m a to n i bo tir ib  q o ‘yish u c h u n  d istiilangan  suvdan  foydalan ilad i.

2 -to p sh iriq n i b a jarish :
H avoning nisbiy nam ligi qu ruq  va nam  term om etrla r ko ‘rsatgichlari ayirm asi 

b o ‘y icha  p six ro m e trik  ja d v a ld a n  to p ilad i. M asa lan , q u ru q  te rm o m e tm in g  
k o 'rsa tg ic h i 4°C , n am lan g a n  te rm o m e tm in g  k o ‘rsatg ich i esa  3 ,2°C , ikkala 
k o ‘rsa tk ich n in g  ay irm asi 0 ,8°C . Ja d v a ld a n  fo y d alan ib  u sh b u  farq  b o 'y ic h a

96-rasm . M eva va sabzavotlarni saqlash tartibini nazorat qiluvchi asboblar:
A — M -2 1 A  g ig ro g ra fi; B — M V K  g ig ro m e tr i;  D — a sp ira ts iy a li p s ix ro m e tr ;

E — A vgust p s ix ro m e tr i ;  F — M -1 6 A  te rm o g ra f i:
1 — so a tl i  m e x a n iz m ; 2  —  q u ru q  te r m o m e tr ;  3 —  n a m la n g a n  te rm o m e tr ;

4 — b o s h q a ru v c h i v in t; 5  — te rm o ju f t;  6 —  so a tl i  m e x a n iz m  b a ra b a n i ;  7  — vo los.
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h av o n in g  nisbiy  nam lig i 87 % ligini to p a m iz .X u d d i shu  p r in s ip  asosida  
A sm an asp ira tsion  psixrom etri yo rdam ida  havon ing  nisbiy nam ligi an iq lanadi.

H avo  nam lig i k o ‘rsa tk ich la rin i uz luksiz  yozib  bo rish  u c h u n  k u n lik  yoki 
h a fta lik  g ig rog raflar q o 'lla n ilib , u la r  A vgust p s ix ro m etri b o ‘y icha  ro s tla n ad i. 
G ig ro m etrla rn in g  k o ‘rsatk ich lari shkalada , g igrogra flam in g  k o ‘rsatk ich lari esa 
q o g ‘o z  le n tad a  n isb iy  n am lik k a  n isb a ta n  % la rd a  b e rilad i. M a h su lo tn in g  
saq lan ish in i kuza tish  natijalari m axsus ju rn a lg a  yozib  boriladi.

Sovuqxonalardagi havo harorati va nisbiy 
namligining hisobi

( ta s h k ilo tn in g  n o m i)  

o y i ____________________ yili

32-jadval

Hisobga
olish

vaqti va 
sanasi

Tashqi
havo

harorati

Sovuqxonadagi
harorat

Psixrometr
tcrm om etr lar in ing

ko'rsatkichi Sovuq xona 
havosining nisbiy 

namligi, %Eshik
oldida

Mar-
kazda

Q uruq
tc rm o -

m etr

H o 'l
t e rm o ­

m etr

.Jihozlar

X o m ash y o n i saq lash  ta r tib in i n a z o ra t q ilish  asb o b la ri, a sbob larga  uslub iy  
k o 'rsa tm a la r , d istiilangan  suv, p six ro m e trik  jad v alla r.

Nazorat uchun savollar

1. Xomashyoni saqlash tar tib in ing qaysi ko'rsatkichlari nazorat qilinadi va nima 
uchun?

2. Havoning harorati va nisbiy namligi q anday  asboblar yo rdam ida ,  qanday 
an iq lanadi?

3. Saqlash tartibini nazorat qilishning hisobga olish shakli qanday?

3-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

X O M A SH Y O N IN G  TOVAR SIFAT1NI 
ANIQLASH

Ishning maqsadi: yangi uzilgan  m eva va sa b za v o tla m in g  to v a r  sifa tin i 
an iq lashn i o 'rgan ish .
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Topshiriq: 1) sa b za v o tlam in g , m eva va rezavo r m ev ala rn in g  kasallik larin i 
o 'rg a n ish ; 2) m eva va sabzavotlarga belg ilangan  s ta n d artla rn i o 'rg a n ish ; 
3) m eva va sabzavotlardan  o 'r ta c h a  n am u n a  olish usuli bilan tanishish .

Ishni bajarish tartibi:
X om ashyon i q ay ta  ishlash pay tid a  va u n i saq lash  d av o m id a  m ikrobio logik  

h am d a  fizio log ik  ja ra y o n la r  ta ’s irida  za ra rlan a d i. M eva va sab zav o tlam in g  
m ik rob io log ik  kasallik lariga u la rn in g  ch irish i (ch irish  2 ga b o 'lin a d i: h o 'l  va 
q u ruq ), unsim on  zam b u ru g 'la rn in g  m ahsu lo t tashqi yuzasida ko 'pay ish i kiradi. 
Fiziologik zararlanishga esa oftob u igan  meva va sabzavotlar, po 'stlog 'i va po 'stloq  
ostidagi d o g 'la r , m a g 'z in in g  qo ray ish i va b o sh q a la r  m iso l b o 'la d i. Bu ikkala 
ja ra y o n  h am  saq lash  d av o m id a  va sa q la sh d a n  a w a l so d ir b o 'lish i m u m k in . 
M eva va sabzavotlam ing m ikrobiologik, fiziologik kasalliklarini an iq lash  uchun  
ja d v a lla r  h a m d a  m e ’yoriy  h u jja tla r m a ’lu m o tla r id a n  foydalan ish  m u m k in . 
S hu larga asoslangan  h o ld a  m uayyan  partiyadag i m a h su lo tla rn in g  foydalan ish  
u ch u n  yaroqsiz q ism i an iq lan ad i. Y aroqsiz m a h su lo tla r  ikkiga b o 'lin ad i:

1. B u tun lay  (abso lyu t) yaroqsiz; 2. T exno log ik  yaroqsiz.

2-topshiriqni bajarish tartibi.
Mahsulotning standart talabiga mosligini aniqlash. M a h su lo tn in g  sifati 

deganda um um lashgan  xususiyatlar m ajm ui tushun ilad i. M ahsu lo tla rn ing  sifati 
un ing  navi, agro texnikasi, yetish tirib  olish m u d d a ti va usuliga bog 'liq . B undan  
ta sh q a ri, m a h su lo tn in g  sifat xususiyati, u n in g  k im yoviy  va m ex an ik  ta rk ib i, 
fizik xususiyatlari h am d a  ushbu  xususiyatlarn ing  qay  d ara jada  saq lana olishiga 
ta ’sir etadi. M ahsulotga qo 'y ilad igan  ta lab lar u n d an  foydalanish va qayta ishlash 
usuliga qarab  belg ilanishi m u m k in . A gar m eva yoki sabzavot to 'g 'r id a n  to 'g 'r i  
is te ’m ol q ilish  u c h u n  m o 'lja lla n g an  b o 'Isa , b ir  xil ta lab , u zo q  m u d d a tg a  
saqlash uchun  m o 'lja llangan  b o 'lsa , boshqa ta lab , qayta ishlashga yuboriladigan 
xom ashyoga esa yana boshqa ta lab lar qo 'y ilad i. Bu ta lab lar konserva u ch u n  xos 
bo 'lgan  urug 'li va danakli m evalarning D avlat standartlari yoki texnik shartlarda 
koT satib  berilgan  shakli sa ra lash  ja ra y o n id a  h isobga o lin a d i. U la rn in g  shakli 
h a r  b ir pom olog ik  navn ing  o 'z ig a  xos b o 'lish i kerak. O 'ta  k o 'rim siz  m eva va 
savzavotlar D avlat standartiga m os kelm aydigan deb  yuritiladi va ulam i saqlashga 
yuborilm ayd i, u la rd a n  faqa t pyu re  va sh a rb a tla r  tayyo rlash  m u m k in . B egona 
o 'tla m in g  o 'ra b  o lishi m eva va sabzavo tlam ing  shakli buzilishiga sabab b o 'lad i 
(zararkunandalar bilan  zararlanishi ham ). B unday m eva va sabzavotlardan pyure 
yoki sharba t tayyorlash  m u m kin . M eva va sabzavo tlam ing  o 'lc h a m i, eng  katta  
k o 'n d a la n g  kes im in ing  d ia m e trin i lineykalar yoki sh tan g en sirk u l y o rd am id a , 
m ayda m evalar u ch u n  esa m axsus se tkalar y o rd am id a  an iq lanadi.

M asalan : k ich ik , d u m a lo q  shak ldag i o liy  navli o lm a n in g  d ia m e tri 
65 m m  d a n , 1 -navnik i 60 m m , 2 -n av n ik i 5 0 -m m , 3 -n av n ik i 40 m m  d an  
kam  b o 'lm a slig i kerak . T u x u m sim o n  shakldagi m evala r u c h u n  oliy  nav 
60 m m , 1-nav 50 m m , 2 -n a v  45 m m , 3 -n av  35 m m  d a n  k am  b o 'lm aslig i 
kerak . H a r  b ir  tu rd ag i m eva va sabzavo t u c h u n  o 'lc h a m n in g  pastk i chegarasi 
belgilab berilgan , yuqorig i chegarasi m e ’yo rlanm agan .
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M eva va sabzavotlam ing rangi un ing  pish ish darajasiga bog 'liq  bo 'lib , D avlat 
s ta n d a rtig a , a so san , h a r  b ir  n av n in g  o 'z ig a  xos b o 'lish i sh art. P ish ish  darajasi 
m eva va sabzavotlar sifatin ing  asosiy sifat k o 'rsa tk ich la rid an  biridir.

Q anday  konserva m ahsu lo ti tayyorlashga m o'lja llanganlig iga qarab  m eva va 
sab zav o tla r tu rli xil p ish ish  d a ra jasid a  te rib  o lin a d i. M asa lan : saq lash  u c h u n  
bir oz xom roq, sharbat u chun  to 'liq  pishgan va hokazo. M eva va sabzavotlam ing 
yaxshi saqlanganligi uzib o lingandan  keyin saqlash  m udda tiga  va to 'q im asin in g  
tu rgo r holatiga bog 'liq  bo 'lad i.

B ir xilligi: b u n g a  u la rn in g  o 'lc h a m i, rang i va p ish ish  d a ra jas in in g  b ir  
xilligi kiradi. T ovar navlarin ing m exanik  zararlangan  bo 'lish iga  m xsat etilm aydi. 
M eva va sab zav o tla r ta sh ish , y ig 'ib  o lish , d o 'l  u rish  va h o k az o la rd a  la t yeishi 
m u m k in .

Zararkunanda va kasalliklar bilan zararlanishi. A gar zararlan ish  ju d a  kuchli 
darajada bo 'lsa, bunday m eva va sabzavotlam ing barchasi standartga m os em as va 
saqlashga yaroqli em as deb topiladi.

Ich k i k o 'r in ish in in g  k o 'rsa tk ic h la r i: b a ’zi tu rd a g i x o m ash y o  (o lm a , nok , 
b eh i) n ing  ichki k o 'rin ish in i o 'rg a n ish  h am  ta lab  q ilinad i. U n in g  sharba tlilig i, 
kim yoviy tarkibidagi m oddalam i tekshirishni h am  ta lab  qiladi. O 'quvch i hisobot 
yozganda, m eva va sabzavotlam ing sifat ko 'rsa tk ich lari haq ida m a’lum ot berishi 
shart.

3-topshiriqning bajarilishi.
M eva va sab zav o tlam in g  tovarlik  xususiyati h a r  qaysi p a rtiy ad an  o 'r ta c h a  

n am u n a  olish b ilan  an iq lan ad i. T eksh iruv  natija lari shu  partiya  m ahsu lo tin ing  
b arc h as i u c h u n  b ir  xil b o 'lib  h iso b lan a d i. M eva va sa b za v o tlam in g  b ir  xilda 
bo 'lm aslig i, o 'r ta c h a  n a m u n a  olib  sifatini an iq lashn i q iy in lash tirad i va o 'r ta c h a  
n am u n a  o lishda a lo h id a  e ’tiborga o lin ishn i ta lab  qiladi. A gar o 'r ta c h a  n am u n a  
n o to 'g 'r i olinsa, ishlab chiqarish  korxonasi u ch u n  katta  ta lo fat bo 'lish i m um kin . 
B irin ch id an , xo m ash y o  o 'z  n arx id an  b a lan d ro q  n a rx d a  o lin a d i. Ik k in ch id an , 
konserva m ahsu lo tlarin ing  sifat ko 'rsa tk ich lari past darajada bo 'lad i. O linadigan 
o 'r ta c h a  n am u n a 10 kg d an  kam  bo 'lm aslig i kerak. A gar xom ashyo  yashiklarda, 
k ich ik  id ish la rd a  ke ltirilsa , h a r  100 to n n a d a n  1 ta  id ish  n a m u n a  o lin a d i. Bu 
id ish d an  k am id a  10 % xo m ash y o  o lin ib , yaxsh ilab  a ra la sh tir ilad i va a lo h id a  
navlarga ajratiladi.

33-jadval
O lin g an  n a tija la r  q o ‘y idag i jad v a lg a  k iritilad i

O 'r tacha
na m u n a -

ning
og'irligi,

kg

Davlat 
Standartiga 
m os kelgan 
mevalar, kg,

%

Chirigan,
m og 'orlagan,
yiringlagan
mahsulotlar

kg, %

O 'lch am i 
bo 'y icha  

s tandartga mos 
kelm agan 

m ahsulot lar

Sifati bo 'y icha  
Davlat 

S tandartiga 
m os kelmagan 

m ahsulot lar

Q o 'sh im - 
ch a  m a ’lu ­

m otlar

kg kg % kg % kg % kg % kg %
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J i h o z l a r

1. Y angi uzilgan  m eva va sa b za v o tlam in g  kasalligi k o 'rsa tilg an  k ito b  va 
plakatlar

2. M eva va sa b za v o tlam in g  o 'r ta c h a  n am u n as i, lineyka , sh ta n g en sirk u l, 
siferblat tarozi va chashnach ilik  kartalari

Nazorat uchun savollar

1. Meva va sabzavotlaming qanday  kasalliklarini bilasiz, u lam i tavsiflab be ring.
2. Meva va sabzavotlaming tovar ko 'rsatk ich  belgilarini sanab o'ting.
3. Meva va sabzavotlardan o 'r tacha  nam una qanday olinadi?
4. Meva va sabzavotlaming o 'r tach a  namunasin i tekshiruvdan o 'tkazish qanday 

ketma-ketlikda amalga oshiriladi?

3-M AVZU : KONSERVALASHDA ISH IAT1LADIG AN ZIRAVORLAR  
VA Q O ‘SH IM C H A  MATERIALLAR

1-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

ZIRAVORLAR, SHAKAR VA TUZN1NG SIFA TIN I ANIQLASH

Ishning maqsadi: M eva va sab zav o tla rn i k o n se rv a lash d a  ish la tilad igan  
z iravo rla r, sh a k a r va tu z n in g  sifa tin i an iq lash .

Topshiriq. 1) Q a la m p irm u n c h o q n in g  yang ilig in i; 2) o sh  tu z in in g  h id i va 
t a ’m in i an iq lash ; 3) sh a k a rn in g  h id i va t a ’m in i an iq lash .

1-topshiriqning bajarilish tartibi.
Q a la m p irm u n c h o q  efir m oy lariga boy bo 'lgan lig i sababli m a rin ad la r ishlab 

ch iqarishda keng k o 'lam d a  ishlatiladi. Q alam p irm u n ch o q  q an ch a  yangi bo 'lsa , 
u n in g  ta rk ib idag i e fir m oy lari sh u n c h a  k o 'p  b o 'la d i. S h u n in g  u ch u n  h am  
q a la m p irm u n c h o q  s ifa tin in g  asosiy  k o 'rsa tk ic h la r id a n  b iri u n in g  yangiligi 
h isob lanadi. Efir m oylari, aso san , tan as id a  k o 'p , b oshchasida  kam roq  b o 'lad i. 
Y angi va yuqori sifatli q a la m p irm u n c h o q  suvda c h o 'k m a y d i, balk i tik  h o ld a  
suzib  yu rad i. A gar q a la m p irm u n c h o q  yangi b o 'lm a sa , yop iq  id ish d a  u zo q  
m u d d a t saq langan  b o 'lsa , u n in g  ta rk ib idag i efir m oylari u ch ib  ketad i.

U ni suvga so lgan im izda c h o 'k m a y d i, balki go rizo n ta l h o la tda  suzib yuradi. 
B oshchasin i s iq q an  p ay tim izd a  q u ru q lig ic h a  q o lad i. A gar u yangi b o 'lsa , 
bo sh ch asin i s iq q an im izd a , u n d an  x u sh b o 'y  yog ' a jra lib  ch iqad i. Y uqori sifatli 
q a la m p irm u n c h o q n in g  100 % i ta rk ib idag i q u ru q  (y o g 's iz )la rin in g  m iq d o ri 
8 % d an  oshm aslig i kerak. Q a la m p irm u n c h o q n in g  yangiligini an iq lash  u ch u n  
50 d ona qalam pirm unchoq suvga solinadi, gorizontal holatda suzib yurganlarining 
son i an iq lanad i va foizlarda hisob qilinadi.

2-topshiriqning bajarilishi.
T u z begona t a ’m  va begona hidsiz, s h o 'r  t a ’m ga ega bo 'lish i kerak. T uzn ing  

t a ’m i 100 sm 3 d is tiilan g an  su v d a  a n iq la n a d i. B un ing  u c h u n  20 g r tu z n i o lib ,
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ch in n i idishga solib, m ayin  q ilib  eziladi va shu  pay tn ing  o ‘zida  h id lab  k o ‘riladi. 
O lingan  natijalarga ko‘ra tu zn in g  sifatiga b ah o  beriladi.

3-topshiriqning bajarilishi.
D avla t s ta n d a r ti ta lab la r ig a  k o 'ra ,  sh a k a r  b eg o n a  t a ’m  va h id siz , q u ru q  

ho la tda h am , eritilgan holatda h am  shirin t a ’m ga ega, yaltiroq oq  rangda bo 'lish i, 
eritilganda  eritm asi shaffof, h ech  q an d ay  erim ay d ig an  c h o 'k m a la r  bo 'lm aslig i 
va hech  qanday  m exanik  va boshqa q o 'sh im ch ala rs iz  b o 'lish i kerak. S hakarn ing  
h id in i an iq lash  u ch u n  q o pqoq li toza  id ishn ing  3 /4  q ism i shakarga to 'ld ir ila d i. 
Id ishn ing  q o p q o g 'i yopilib , 1 soat davom ida saq lanadi. S h u n d an  so 'n g , qopqoq  
o ch ilib , h id i a n iq lan a d i. S h ak a rn in g  t a ’m in i an iq la sh  u c h u n  esa 100 sm 3 
suvga 25 g r shakar eritilad i va ch ash n ach ilik  usu lida t a ’m i an iq lan ad i. O lingan  
natijalar daftarga yozib boriladi.

Jihozlar

Q a la m p irm u n c h o q , tu z , sh a k ar, d is tiilan g an  suv, k im yoviy  s ta k an la r, 
hajm i 200—300 m l b o 'lg a n  s ilin d rla r , ta ro z i, p o lie tile n  q o p q o q la r , sh isha  
b an k a la r, sh p a te l yoki p in se tla r.

Nazorat uchun savollar

1. Q alam pirm unchoqn ing  sifatini aniqlash nim aga asoslangan va u qanday 
qoNlaniladi?

2. Tuz va shakarning sifat ko 'rsatkichlari qanday  aniqlanadi?

1-amaliy mashg‘ulot

O S lt  T U Z L I, SHAKARLI, SU L FIT  KISLOTAL1 ER1TMALAR TAYYORLASH 
U C H U N  H IS O B  Y U R ITISH

Ishning maqsadi: ta lab  q ilinad igan  k onsen tra tsiyadag i e r itm a la r  tayyorlash  
u ch u n  h isob-k itob  ishlarini yuritishn i o 'rg an ish  va e ritm an in g  nisbiy og 'irligiga 
q arab  u la rn ing  konsen tra tsiyasin i an iq lash .

1-topshiriq. a) berilgan  konsen tra tsiyadag i e r itm a  tayyorlash  u ch u n  suv va 
tu z n in g  q a n c h a  ta lab  q ilin ish in i hisoblang. b ) berilgan  m iqdordag i suvda ta lab  
q ilin a d ig a n  k o n se n tra ts iy ad ag i e r itm a  ta y y o rla sh  u c h u n  tu z n in g  q a n c h a  
sarflan ish in i hisoblang.

2-topshiriq. a )  berilgan  konsen tra tsiyadag i e r itm a  tayyo rlash  u c h u n  suv va 
shakarn ing  q an c h a  ta lab  q ilin ish in i hisoblang.

b) berilgan  m iqdordag i suvda berilgan  kon sen tra ts iy ad ag i shakarli e ritm a  
tayyorlash  u c h u n  q a n c h a  sh ak ar sarflan ish i kerak lig in i h isob lang .

3-topshiriq. O ltin g u g u r t 2 o k s id id a n  va su lf it k is lo ta s in in g  ish ch i 
e r itm a la rid a n  foydalan ib  m evalar va p y u ren i su lfitlash  u c h u n  h isob  ish larin i 
yuriting .
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4-topshiriq. Sulfit k is lo tasidan  tay y o rlan g an  ishch i e r itm a , o sh  tu z i, sirka 
k islo tasi yoki sh a k a r  q iy o m in in g  k o n sen tra ts iy as in i u n in g  zich lig i b o ‘y icha  
aniqlang.

Topshiriqlami bajarish. Tuzli eritm aning konsentratsiyasi foizlarda ifodalanadi. 
B erilgan hajm dag i suvga so lingan  tu z n in g  (kg) m iq d o rin i an iq lash  b ilan  
hisoblanadi yoki berilgan hajm dagi eritm a tarkibidagi tuzn ing  m iqdorin i quyidagi 
fo rm u la  b ilan  an iq lanadi:

1) C  =  —  B uyerda Я — suvning m iqdori, kg;
1M  /> _  e r itm a  m iq d o ri, kg;

K — e ritm a konsentratsiyasi; 
100 — foizga ay lan tiri 

1 0 0  К  koeffitsiyen ti.
2) С  =  -  —  100 — foizga ay lan tirish

1-m isol: 200 litr  tuz li e r itm a  tayyo rlash  ta lab  q ilin ad i. B u n ing  u ch u n  
q an c h a  tuz  va suv kerak  b o ‘lishi hisoblansin .

B erilganlarni 1 -form ulaga q o ‘yib quyidagin i topam iz:

С =  - 2 0 0 x 2  -  4 kg  
100 g 

T alab  q ilin ad ig an  suv m iq d o rin i h isob laym iz:

В =  P — С  =  200 — 4 =  196 kg

H iso b n i teksh irish :

К  =  —   * 1 0 0  = -------  * 1 0 0  =  2
B  +  C  1 9 6  +  4

2-m iso l: 2 foizli e r itm a  tay y o rlash  u c h u n  q a n c h a  tu z  q o ‘sh ish  kerakligi 
h isob lansin : 9ПП v  ?

С  =  =  4 ,0 8  k g
1 0 0  —  2  6

P =  В + С  =  200 +  4 ,08  =  204,08 kg 
H isobn i teksh irish :

* = 7--100-i55rlllo=2%
2 -to p sh ir iq n i b a jarish :
T a la b  q i l in a d ig a n  suv  va s h a k a r  m iq d o r in i  h is o b la sh  x u d d i tu z li  

eritm an ik idek  bajariladi. B unda form uladagi belgilar quyidagilam i ifodalaydi: 
С  — sh a k a r m iqdo ri;
P — q iy o m  m iq d o ri;
K — q iyom  konsen tra tsiyasi.
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1-misol: k o m p o t e ritm asi u c h u n  ta la b  q ilin ad ig a n  300 kg 40  % li sh a k a r  
q iy o m in i tayyo rlash  u c h u n  h isob  yu ritish  kerak . B e rilg an la rn i 1 -fo rm u laga

q ° ‘yamiz: 3 0 0 x 4 0
C =  •5UUx4U = 120 kg 

100

В =  P -  С  =  300 - 1 2 0  =  180 kg.
H iso b n i teksh irish :

=  - £ -  . 1 0 0  =  - 1 0 0  =  4 0 %

2-m iso l: 40%  li sh a k a r  q iy o m i tay y o rlash  u c h u n  180 kg suvga q a n c h a  
sh a k a r q o ‘sh ilish i h isob lansin :

£  _  1 8 0 x 4 0 —  _  j 2 o  k g  
1 0 0  —  4 0  ~ g

h iso b n i tek sh irish :

К  =  — -------- * 1 0 0  =  , ' 2 °  ,  . 1 0 0  =  40%
B +  C  196  +  4

3-topshiriqni bajarish:
80 to n n a  m eva tarkibidagi oltingugurt 2 -oksidn ing  m iqdori 0 ,15%  b o ‘lgunga 

q a d a r  su lfitlash  u c h u n  su lfit k is lo tasin in g  2%  li ishch i e r itm a s in in g  sarfi 
an iq lans in .

S ulfit k islo tasi ishch i e ritm asin in g  sarfi quy idag i fo rm u la  b ila n  an iq lan ad i:

M ev
jc  = ----------- •  100a

bu yerda M — m eva og 'irlig i, to n n a ;
a — ishchi e ritm adag i o ltingugurt 
2 o k sid n in g  m iq d o ri, %; 
v — su lfitlan g an  xo m ash y o d ag i 

o ltin g u g u rt 2 oksid in in g  
m iq d o ri, %;

100 — qay ta  ish lash  koeffitsiyenti.
B erilgan larn i o ‘rn iga  q o ‘yib quy idag in i an iq laym iz.

8 0  x  15 

*  2

H iso b la rn i b a ja r ib  b o ‘lg a c h , tu z li ,  sh a k a r li,  su lf it k is lo ta li e r itm a la r  
ta y y o rlan ad i va a re o m e tr  y o rd a m id a  u la rn in g  h aq iq iy  k o n se n tra ts iy as in i 
aniqlaym iz.

4-topshiriqni bajarish:
200—250 sm 3 hajm dag i s ilind rga 150— 180 sm 3 teksh irilayo tgan  e ritm ad a n  

q u y ila d i va unga o h is ta lik  b ila n  a re o m e tr  tu sh ir ila d i. A gar a re o m e trn i
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shoshqoloqlik  bilan  tushirilsa, idish tubiga urilib, sin ish i yoki e ritm a  ich iga ju d a  
c h u q u r  c h o 'k ish i m u m k in . A re o m e tr  s il in d r  devo rla riga  tegm aslig i sh a rt. 
A reom etrn i eritm aga joy lab  b o lg a c h , belgining pastki q ism idan sanoq yuritiladi 
va quy ida  keltirilgan jadvaldan  teksh irilayo tgan  e ritm an in g  tarkibi an iq lanad i. 
A re o m e tr 20°C h a ro ra td a  shkalaga ajra tilgan lig i sababli teksh iruv  ish lari xona 
haro ratida  o lib  boriladi.

34-jadval

Eritmaning zichligiga bog‘Iiq 
holdagi konsentratsiyasi

Shakar Osh tuzi Sulfit kislotasi
1,01785 5 1,0053 1 1,0028 0,5
1,03814 10 1,0125 2 1.0056 1,0
1,08096 20 1,0196 3 1,0085 1,5
1,12698 30 1,0268 4 1,0113 2,0
1,17645 40 1,0340 5 1,0141 2,5
1,22957 50 1,0413 6 1,0168 3,0
1,28646 60 1,0486 7 1,0194 3,5
1,34717 70 1,0569 8 1,0221 4,0
1,41172 80 1,0633 9 1,0248 4,5
1,47998 90 1,0707 10 1,0275 5,0

Ishni tu g a tg an d an  so 'n g , a re o m etrn i to z a  suvda chay ib , q u ru q  so ch iq  yoki 
filtr q o g 'o z  b ilan  q u r ig u n ic h a  a rtilad i va id ishiga jo y la n a d i. S hakarli q iyom  
konsentratsiyasin i a re o m etrd a n  foydalanm asdan , refrak tom etr y ordam ida ham  
an iq lash  m um kin .

Jihozlar

H ar b ir ta laba u ch u n  a lo h id a  h isob to p sh irig 'i; shakarli, tuz li, sulfit kislotali 
tu r li k o n s e n tra ts iy a d a g i e r i tm a la r ;  2 0 0 —250  s m 3 h a jm d a g i s i l in d r la r ;  
a re o m etr la r; v o ro n k ala r; so c h iq la r  yoki f iltr  q o g 'o z la r; suv.

Ishni bajarishda amal qilinishi kerak bo‘lgan texnika xavfsizligi qoidalari.
Sulfit kislotasi eritm asining konsentratsiyasini aniq lashda o 'tk ir  zaharli m oddalar 
b ila n  ish lash d ag i te x n ik a  xavfsizlig i q o id a la r ig a  rio y a  q ilin a d i. B u n d ay  
m o d d a la rd an  nafas o lin sa , b u ru n n in g  sh illiq  p a rd a s in i yallig 'layd i va nafas 
y o 'lla rin i za h a rla y d i, c h u n k i su lfit k islo tasi o so n  p a rc h a la n ad i va o 'z id a n  
o ltin g u g u rt 2 oksid in i a jra tib  ch iq a ra d i. S h u n in g  u ch u n  h am  ishn i so 'r ish  
shkafida am alga oshirish kerak. E ritm alarn i h am  shu  shkafda saqlaniladi.

A gar k islo tan ing  o 'tk ir  eritm asi to 'k ib  yubo rilsa , to 'k ilg a n  e ritm ag a  o zro q  
am m iak li suv q o 'sh ib  ney tra llanad i va la tta  b ilan  a rtib  tozalanad i.
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N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. Shakarli q iyom ning  konsentratsiyasi qaysi fo rm ula  yord am id a  va qanday  
an iq lanadi?

2. Quriq  sulfitlashda talab qilinadigan SO 2 n ing miqdori qanday  hisoblanadi?
3. Xomashyoni sulfitlashda SO, ning sarfini an iq lash  u c h u n  qanday  qiymatlar 

kerak bo'ladi?
4. A reom etr  yordam ida c ri tm alarning konsentratsiyasi qanday  aniqlanadi?

4-M AVZU : TAYYOR MAHSULOT KLASSIFIKATSIYASI 

1-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

Q O P Q O G ‘1 M U S T A H K A M  Q I L I B  Y O P IL A D IG A N  
VA M U S T A H K A M  Q 1 L M A S D A N  Y O P IL A D IG A N  

ID IS H L A R G A  Q A D O Q L A N G A N  K O N S E R V A  M A H S U L O T L A R I  
B IL A N  T A N I S H I S H

Ishning maqsadi. Id ish n in g  q o p q o g 'i m u stah k am  q ilib  yop ilib , s te rillan ib , 

va id ish n in g  o g 'z i m u stah k a m  q ilm a sd a n  yop ilib , s te rilla n m a sd a n  ishlab 
ch iqarilad igan  m eva va sabzavot konserva larin ing  tu rla ri b ilan  tan ish ish .

Topshiriq. M eva va sabzavot konserva larin ing  asso rtim en ti h am d a tu rla rin i 
o 'rgan ish . K onserva m ahsulotlarin ing tabiiy nam unala ridan  foydalanib konserva 

m a h su lo tla r  id ish in in g  ta sh q i h u jja tla sh tirilish i, yo rliq  q o g ‘o zidag i yozuv lar 
va u la rn in g  ah a m iy a ti b ilan  tan ish ish .

K onserva qopqolaridag i sh ifrlangan  kod larn i o 'q ish n i o 'rg an ish .

Topshiriqni bajarish. O 'q u v c h ila r  a d a b iy o tla r , s ta n d a r tla rd a n  foydalan ib  

konserva m a h su lo tla rin in g  tu rla ri va a s so rtim en tin i yozib  o lishad i. X om ashyo  

tu rin i hisobga o lgan ho lda (o lm a, shaftoli, m alina va hokazo) konserva turlarin i 

tayyorlash  texno log iyasin i (konservalash  u su lin i, q o ‘sh ilgan  q o ‘sh im c h a la m i, 

sa q lan ish in i, m u stah k a m  qilib  q o p q o q la n g an  yoki q o p q o q la n m a g a n lig in i va 

hokazo), nim aga m o ‘ljallanganligini (iste’m olga yoki qay ta  ishlashga) o ‘rganib 
ch iq ishad i. T abiiy  n am u n a la rd a n  foydalan ib , yorliq  q o g ‘ozidag i, q o p q o g ‘idagi 

yozuvlar o ‘rganiladi. T asn ifiag ichdan  foydalanib  konserva m ahsu lo tin ing  qaysi 
k o rx o n ad a , q a c h o n  ishlab ch iqarilgan lig i quyidagi jadvalga kiritiladi:

35-jadval

K o n s e r ­
v a  t u r i

A s s o r t i ­
m e n t i

Q a n d a y  x o m -  
a s h y o d a n  

t a y y o r l a n g a n

T o v a r
n a v i T a r k i b i ,  %

K o n s e r v a
m a h s u l o t i n i n g

m o ' l j a l l a n g a n l i g iS h a k a r K i s l o t a
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N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. Meva va sabzavotlardan qanday turdagi konserva mahsulotlari ishlab chiqariladi?
2. O g‘zi m ustahkam  qilib yopiladigan idishdagi konserva mahsulotlari va og'zi 

mustahkam qilmasdan yopiladigan idishdagi konserva mahsulotlari bir-biridan nimasi 
bilan farq qiladi?

3. К о m pot la r qanday  turdagi mevalardan tayyorlanadi?
4. N im aga  asoslanib kom potla r  oliy, bir inchi va oshxona navlariga ajratiladi?

5-M AVZU : KONSERVA SANOATIDA 
ISHLATILADIGAN IDISHLAR

1-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

K O N S E R V A  1 D IS IIL A R 1  V A  U N G A  Q O 'Y IL A D IG A N  S T A N D A R T  
T A I A B 1 A R I  B IL A N  T A N I S H I S H

Ishning maqsadi: K onserva m ahsulo tlari ishlab ch iqarishda  q o ‘llaniladigan 
s h is h a ,  m e ta l l ,  p o l im e r  va k a r to n  id is h la r in in g  tu r la r i ,  k o n s tru k t iv  
xususiyatla ri, tuz ilish i b ilan  tan ish ish .

Topshiriq. Id ish la rn in g  tu z ilish i, shak li va hajm i b ilan  h a m d a  n u q so n li, 
y aroqsiz  b an k a la r  b ilan  tan ish ish .

Topshiriqni bajarish. K onserva id ish lari u c h u n  b e lg ilangan  s ta n d a r tla r , 
p la k a tla r  va id ish  n a m u n a la rid a n  foy d alan ib , 1, 2, 3 tip d a g i sh ish a  id ish - 
la rin i b ir-b irid a n  farq lashn i o 'rg a n ish . B anka o g 'z in in g  tu z ilish i, q o p q o q la r, 
rezina uzuklar, m ustahkam likn i t a ’m in lovchi pastalar xususiyatlarini o 'rgan ish . 
M axsus ta n lan g an  n a m u n a la r  y o rd am id a  sh isha va tu n u k a  id ish larda u ch ray - 
d igan  n u q so n la r  va yaro q siz lik la rn i an iq lash . M eta ll id ish lardag i u lan g an  
jo y la rn in g  h o la tin i, lok  q o p la m i, m e ta lin in g  ko rro z iy ag a  u ch ra g an  yoki 
uchram agan lig in i teksh irib  ko 'rish .

T u rli tip d a g i id ish lar b ilan  tan ish ish .
D afta rga  tu rli tip d a g i sh ish a  id ish lar o g 'z in in g  sxem atik  tasv irin i 

chizish . Shisha va tu n k a  id ishlarni b ir-b irid an  farqlovchi belgilarni yozib olish.

Jihozlar

P lak a tla r, n u q so n li, n u q so n siz , y a ro q siz  id ish  n a m u n a la ri, id ish larga  o id  
D avla t standartla ri, texn ik  sh a rtla r  va hokazo.

Nazorat uchun savollar

1. Konserva ishlab ch iqarishda qanday  turdagi idishlardan foydalaniladi?
2. Qopqoqlanishi bo 'y icha  idishlar qanday farqlanadi?
3. Metall va shisha idishlarni qanday  nuqsonli va yaroqsiz turlari uchraydi?
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6-MA VZU: TEXNOLOGIK NAZORAT

1-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

1 C H IM L IK  S U V 1 N IN G  S I F A T IN I  
A N IQ L A S H N I  O 'R G A N I S H

Ishning maqsadi: Ich im lik  suv in ing  sifa tin i an iq la sh n i o ‘rgan ish .
Topshiriq: Suvning sifat k o 'rsa tk ich lari b ilan  tan ish ish , o rgano lep tik  usulda 

suvn ing  h id i, t a ’m i va begona  ta ’m  b o r-y o ‘q ligini an iq lash .
Topshiriqni bajarish. M eva va sabzavotlarn i q ay ta  ish lashda qo 'llan ilad igan  

ich im lik  suvi D avlat s tan d art ta lab lariga  jav o b  berishi kerak. Suvning  tark ib ida 
u ch ray d ig an  k im yoviy  m o d d a la r  va m ik ro o rg a n iz m la rn in g  m x sa t e tilgan  
m iq d o ri be lg ilangan . S h u n d ay  k im yoviy  m o d d a la r  b o rk i, u la rn in g  ich im lik  
suvidagi m iq d o ri q a t’iyan c h e g a ra lan g a n , sh u n d a y la ri b o rk i, k o ‘p  m iq d o rd a  
bo 'lish iga m xsat etilgan. U larning suvdagi m iqdorin i chegaralash  suvdan qanday 
m aqsadda foydalanishga bog 'liq  bo 'lad i. Shunday  ko 'rsa tk ich laridan  biri suvning 
qattiq lig i h isob lanad i. U  mg. ekv/1 b ila n  o ic h a n a d i  va aso san , suvdagi kalsiy 
tu z la r in in g  m iq d o ri b ila n  b e lg ilan ad i. Ich im lik  su v in ing  q a ttiq lig i 24-10 
m g .ek v /litrch e g a ras id a  b o 'lish i m u m k in . D aryo , b u lo q  suv larida esa b u n d an  

h am  k o 'p  b o 'lad i.
S uvn ing  qa ttiq lig in i o lin g an  n a m u n a n i tr ilo n  В y o rd a m id a  titr la sh  o rqa li 

a n iq lan a d i. T rilo n  В — kalsiy va m agn iy  tu z la ri b ila n  m u s tah k a m  b o g 'lan ib , 
c h o 'k m a  hosil q ilad i. T rilo n  В d a n  ta sh q a ri b ir  q a n c h a  k im yoviy  reak tiv la r 
y o rd am id a  h am  su v n in g  q a ttiq lig in i an iq lash  m u m k in . S u v n in g  qa ttiq lig in i 

aniqlash  usuli «Ichim lik suvi» u chun  belgilangan D avlat standartin ing  «U m um iy  
qattiq likn i an iq lash  usuli» b o 'lim id a  batafsil k o 'rsa tib  o 'tilgan .

Suvning rangi fo tom etrik  usulda fo toelek troko lo rim etr vositasida an iq lanadi. 
S hu  asbob yo rdam ida  suvning loyqalik  darajasi h am  m g /litrd a  an iq lanad i.

S uvn ing  h id i, t a ’m i va b eg o n a  t a ’m i besh  ba llik  s is tem a d a  o rg an o le p tik  
usu lda an iq lanad i. Ich im lik  suvining h id i 20°C h aro ra td a  va 60°C haro ra tgacha  
q izd irilg an d a  2 b a lld an  o r tiq  b o 'lm a s lig i kerak . T a ’m i va b eg o n a  t a ’m i h am  
20°C  h a ro ra td a  2 b a lld an  o r tiq  b o 'lm a slig i kerak . S u v n in g  h id in i an iq lash  
u c h u n  20°C  h a ro ra td a  tek sh irilay o tg an  va h a ro ra ti 20°C  b o 'lg a n  suvdan  
100 sm 3 o lin ib , hajm i 250— 350 sm 3 b o 'lg an  m u stah k am  yop ilad igan  p o 'k ak li 
q o p q o g 'i b o 'lg a n  ko lbaga so lin ad i. Suv so lin g an  k o lb a n in g  p o 'k a k  q o p q o g 'i 
yop ilib , b ir  n e c h a  m a ria  yaxsh ilab  a ra la sh tir ilad i, sh u n d a n  s o 'n g  q o p q o q  

o c h ilib , h id in in g  tavsifi va h id in in g  qay  d a ra ja d a  kelayo tgan lig i a n iq lan a d i. 
H id in in g  tavsifi — tu p ro q li, x lo rli, n eft m a h su lo tla r ili va h o k az o  b o 'lish i 

m um kin.
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Suvning sifatini baholash
36-jadval

Hid kelish 
darajasi, 
ta ’mi va 

begona t a ’m

Hidi. t a ’mi va begona t a ’m ning  xarakteri

Hid va ta ’m 
kelish daraja- 

sini ballash 
bahosi

Y o 'q Hidi,  t a ’m  va begona t a ’mi sezilmaydi 0

Juda kam 

m iqdorda

Iste’mol qilganda hidi. ta ’mi va begona t a ’mi 

sezilmaydi, biroq laboratoriya tekshiruvi 

natijasida aniqlanadi

1

Kam

miqdorda

Iste’mol qilganda hidi, t a ’mi va begona ta 'm  

seziladi

2

Sezilarli

darajada

Hidi,  t a ’mi va begona t a ’m oson seziladi 3

Aniq bilinadi Hidi, t a ’mi va begona t a ’m o ’ziga kishi diqqatini 

tortadi va suvni is te’mol qilgisi kelmaydi

4

Juda kuchli Hidi,  ta ’mi va begona t a ’m shunchalik  kuchliki, 

uni iste’mol uchun  yaroqsiz holga olib kelgan

5

60°C haroratgacha qizdirilgan suvning h idi ham  xuddi shu usulda aniqlanadi. 
B un ing  u ch u n  te k sh irilay o tg an  n a m u n a  d as tlab  suv  h a m m o m id a  50—60°C 
h a ro ra tg a c h a  q izd irilad i. Q izd irish  p ay tid a  k o lb an in g  o g ‘zi so a t oynasi b ilan  
yop ilad i. Q izd irilg an d an  s o ‘ng  ko lbadag i suv a ra lash tirilad i va so a t oynasin i 
surib , tezda h id in ing  xarakteri va qay darajadaligi an iq lanadi.

T a ’m i bo’y icha suv 4 turga b o ’linadi: sh o ’r, n o rd o n , shirin , achchiq . Suvning 
t a ’m idagi boshqa o ’zgarish lar b egona  t a ’m  deb  ata lad i. T a ’m n ing  yoki begona 
t a ’m n in g  x arak teri kelayo tgan  h id n in g  sezilish iga (sh o ’r, a c h c h iq , ish q o rli, 
m etalli va hokazo ) qarab  belgilanadi. T a ’m ni va begona t a ’m n i an iq lash  u chun  
teksh irilayo tgan  20°C  li suvni o z -o z d a n  h o ’p lanad i va 3—5 sek u n d  d av o m id a  
ushlab turiladi. Suvning hidi, ta ’m i va begona ta ’m ni aniqlashda yuqorida keltirilgan 
jadvaldan foydalaniladi.

5 ballik  s is tem adag i suv  s ifa tin in g  b ah  о  lari — h id i, t a ’m i va b eg o n a  t a ’m 
b o ’yicha aloh ida-aloh ida yozib olinadi.

T ekshiruv u ch u n  o ’quvchilarga b ir  n ech a  nam unadag i suvdan beriladi. H ar 
qaysi n am u n a  u ch u n  teksh iruv  natija lari a loh ida  yozib o linadi.

Jihozlar
250-5-300 sm 3 hajm dagi tagi tekis, m ustahkam  yopilad igan  p o ’kak qopqoq li 

ko lbalar; soa t oynalari; suv h am m o m la ri; b ir-b irid an  sifati b ilan  farq  qiladigan 
suv nam unalari.
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N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. Suvning sifatini aniqlashda qaysi ko 'rsatkichlari hisobga olinadi?
2. Suvning hidi va t a ’mi qanday  aniqlanadi?
3. 5 ballik sistemada suvning hidi, t a ’mi va begona t a ’mi qanday  xarakterlanadi?
4. Konservalash korxonasida suvning sifatini aniqlash n im a uchu n  kerak?
5. Suvning qattiqligi deganda nim ani tushunasiz?

2- laboratoriya amaliy mashg‘uloti

M U S T A H K A M  Q I L I B  B E R K IT 1 L G A N  ID IS H L A R D A G I  K O N S E R V A  
M A H S U L O T L A R I N I N G  S IF A T 1 G A  B A H O  B E R I S H

Ishning maqsadi: K o m p o t yoki m a rin a d la rn i te k sh ir ish  m iso lid a  tay y o r 
m ah su lo t sifatin i an iq lashn i o ’rganish .

Topshiriq. K o m p o tla r sifatini texnologik  n azo ra t teksh iruv idan  o 'tk az ish  va 
u larn ing  s tan d art ta lab lariga m os kelishini an iq lash .

Topshiriqni bajarish. Ishn i bajarish  u c h u n  tu rli to v a r  navdag i b ir  n ec h a  
xil k o m p o t o linad i. D astlab  k o m p o tla rn in g  y o rliq  q o g 'o z id a g i yozuv lar b ilan  
ta n ish ilad i. K eyin  k o m p o tli b a n k a la r  yaxsh ilab  a r ti la d i, ta ro z ig a  q o 'y ib  
o 'lc h a n a d i va q o p q o g 'i o ch ilad i. K o m p o t eritm asi ichidagi m evala r chov lidan  
o 'tk a z ilib , e r itm asid an  a jra tib  o lin ad i.

C hov li zan g lam ay d ig an  s im d an  ta y y o rlan g an  b o 'lish i va te sh ik la rin in g  
d iam etri 20—30 m m  bo'lishi kerak. C hovliga m evalam i o lganda qalinligi ham m a 
jo y d a  b ir  xil b o 'lish i sh a rt. 10 m in u t d av o m id a  e r itm a s in i o q iz ib  q o 'y g a c h , 
avvaldan  og 'irlig i o 'lc h a n g a n  sirli id ishga so linad i. 10 m in u td a n  keyin  c h in n i 
idish eritm asi b ilan  b irga  ta ro z id a  to r tilad i va e r itm a n in g  o g 'irlig i a n iq lan a d i. 
B o'shagan, suvda yuvib quritilgan banka q opqog 'i bilan birga tarozida tortiladi va 
kom potn ing  so f  og'irligi aniqlanadi. Buning uchun  bankasi bilan birga o 'lchangan  
og 'irlikdan banka va qopqoqn ing  og'irligi ayirib tash lanadi. K om pot og 'irligining 
suyuq  q ism i og 'irlig iga nisbati quyidagi fo rm u la  b ilan  an iq lan ad i.

x = ^ . 1 0 0а -в

bu  yerda a— q o p q o g 'i yop ilgan  b an k a n in g  k o m p o t b ila n  b irgalikdagi 
o g 'irlig i, kg; 

b— k o m p o t suyuq  q ism in in g  o g 'irlig i, kg; 
в— b o 'sh ag a n  b an k an in g  q o p q o g 'i b ilan  birgalikdagi og 'irlig i, kg; 
100— foyizga o 'tk az ish  koeffitsiyenti.

M isol. Q o p q o g 'i yop ilgan  b an k a n in g  k o m p o t b ila n  b irgalikdag i og 'irlig i 
4 ,2  kg, kom po t suyuq q ism in ing  og 'irligi 1,3 kg, b o 'sh ag an  b an k an in g  q opqog 'i 
b ilan  b irgalikdagi og 'irlig i 1 000 kg.

* =  4^ - °  »100 = 59 %
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S h u n d an  so 'n g  k o m p o tn in g  sifati an iq lan ad i. B uning  u ch u n  se tka  ustidagi 
m ev ala rn in g  s ta n d a r t ta lab larig a  m os kelish i, y a ’ni tashq i k o 'r in ish i, rang i, 
t a ’m i, hidi, m evasining zichligi, e ritm asin ing  sifati, eritm adagi q u ruq  m odda lar 
m iqdo ri (re frak to m e tr  y o rd am id a) a n iq lan a d i. T ashq i k o 'r in ish id a  n u q so n la r  
b o 'lg a n  m evala r m iq d o ri ta sh q i k o 'r in ish i, rangi va qattiq lig i b o 'y ic h a  sanoq  
orqali aniqlanadi.

O lingan  natija larga  qarab , k o m p o tn in g  oliy , b irin ch i yoki o sh x o n a  naviga 
mosligi an iq lanadi. M arinad lam ing  sifati h am  xuddi shunday  ta rzda  an iq lanadi. 
T eksh iruv  natijalari va ch ash n ach ilik  bahosi quyidagi jadvalga k iritiladi:

37-jadval

K om pot s ifa tin i b a h o la sh  n a tija la r i  k iritilad ig an  sh ak l

K o m ­
p o t ­
n in g
n o m i

Id ish i b ila n  
b irg a  o g 'i r l ,  g r

E r i tm a ­
s i, id ish i 

b ilan  
o g ’irlig i- 

d a n  % 
h is o b id a

M ev as i s ifa t in in g  o rg a n o le p tik  
k o 'r s a tk ic h la r i

B eg o n a
q o 's h im -

c h la r -
n in g

m a v ju d -
ligi

S ta n d a n g a
m o s

k e lish i
to 'g 'r i s id a

y a k u n iy
fik r

Y orliq
q o g 'o z i
b o 'y i ­

c h a

H a q i­
q iy

T a sh q i
k o 'r i ­
n ish i

R an g i H id i va 
t a ’m i

Z ich
ligi

E r it­
m a ­
n in g
sifa ti

Jihozlar

B ankalarga yop ilgan  k o m p o tla r , b an k a  q o p q o g 'in i o c h a d ig a n  kalitla r, 
p ic h o q la r , ta q s im c h a la r , chov li, ta ro z ila r, re fra k to m e tr , d o k a , d is tiilan g an  
suv, sh isha tay o q ch a lar, ch ash n ach ilik  k arta lari, s tandartla r.

Nazorat savollari

1. K om potlarn ing  sifati qanday  ko 'rsatkichlari bo 'y icha  aniqlanadi?
2. Eritmasining sifati va uning konsentratsiyasi qanday aniqlanadi?
3. Oliy, 1, oshxona navlariga kom potlar  qanday  ko'rsatkichlari bo 'y icha ajratiladi?

3-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

X O M A S H Y O , Q IY O M L A R  V A  T A Y Y O R  
K O N S E R V A L A N G A N  M A H S U L O T L A R  T A R K IB ID A G I 

Q U R U Q  M O D D A L A R  M I Q D O R I N I  A N IQ L A S H

Ishning maqsadi: R e fra k to m etr  y o rd am id a  x o m ash y o , ta y y o r m a h su lo tla r  
ta rk ib idag i suvda eriyd igan  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o rin in g  k o n sen tra ts iy asin i 
an iq lash n i o 'rg an ish .

Topshiriq: Yangi uzilgan m eva va rezavor m evalar; m eva-sabzavot pyurelari; 
k o m p o t  e r i tm a la r i ;  m u r a b b o ;  p o v id lo ;  tu s h l ik  v a  ta m a d d i  s a b z a v o t

270



9 7 - r a s m .  U R L  r e f r a k to m e tr i :
a  — o k u ly a rd a n  q a ra g a n d a g i k o 'r in is h :  1 — a so s ; 2 —  k o rp u s ; 3 — s h k a la  va  k o m p rc s s o m in g  

v in ti;  4 —  y o r itk ic h ; 5 —  t e r m o m e tr ;  6 — p a s tk i k a m e ra ; 7 — y u q o rig i k a m e ra ;
8 —  s h tu ts e r ;  9 — b o s h q a ru v c h i v in tn i y o p a d ig a n  p o 'k a k ;  10— s a x a ro z a  b o 'y ic h a  m a h su lo t 

ta rk ib id a g i q u ru q  m o d d a  m iq d o r i  (% ) b o 'y ic h a  n u rn in g  q a y tis h  k o 'r s a tk ic h la r i  sh k a la s i;
11 — o k u ly a r ; 12 — tu tq ic h ;  13 — s o z lo v c h i m e x a n iz m ; 14 — n u rn in g  s in ish in i  

k o 'r s a tu v c h i  s h k a la ; 15 — s a x a ro z a  b o 'y ic h a  q u ru q  m o d d a  m iq d o r i  fo iz in i k o 'r s a tu v c h i 
s h k a la ; 16 — s e tk a n in g  k e s ish g a n  q is m i; 17 — n u r - s o y a  c h e g a ra s i;  18 — e le k tr  ta rm o g 'ig a  
u la b - o 'c h ir g ic h ;  19 — e le k tro v ilk a ; 20 — v in tn i  0  p u n k tg a  o 'm a t i s h n i  b o s h q a ru v c h i ka lit; 

21 — p r iz m a  o y n a s i u c h u n  re z in a li p o 'k a k .
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ko n se rv a la rin in g  suyuq  q ism i; sh ak arli q iy o m ; tu z li, m a rin a d  e ritm a la ri 
ta rk ib idag i q u ru q  m o d d a la r  m iq d o rin i an iq lash . K o 'c h ir ish  koeffits iyen tidan  
foydalangan ho lda m eva va rezavor m evalar tarkibidagi q u ruq  m o d d a lar h am d a 
sh ak arla r m iqdorin i an iq lash .

Topshiriqni bajarish: re frak to m e trd an  foydalangan ho lda m evalar, rezavor 
m evalar tarkibidagi q u ruq  m odda  m iqdorin i; m urabbo , je m , povidlo , pishirish 
u c h u n  tay y o rlan g an  sh ak arli q iy o m n in g , k o m p o t ish lab  ch iq arish  u ch u n  
tay y o rlan g an  shakarli e r itm a , m a rin ad  ish lab  ch iq arish  u c h u n  m oM jallangan 
m arin ad  e ritm ala ri, tu sh lik  ta o m la r  u ch u n  tayyorlangan  sh o 'rv a la rn in g  q u ruq  
m o d d a  m iq d o r in i (k o n se n tra ts iy a s in i)  a n iq la sh . Q u y u ltir ilg a n  p o m id o r  
m a h su lo tla r i, m u rab b o , je m , pov id lo  kabi tay y o r konserva m a h su lo tla r in i 
pishirish oxirida q u ruq  m o d d a  m iqdori b o 'y ich a  p ish irishn ing  yakun  topgan in i 
aniqlash ham da tayyor konserva m ahsulotlari tarkibidagi quruq m odda m iqdorini 
aniqlash.

Q u ru q  m o d d a la r  m iq d o r in i  a n iq la s h  p r in s ip i  y o r u g 'l ik n in g  s in ish  
k o 'rsa tk ic h in i e r itm a  konsen tra tsiyasiga  bo g 'liq  h o ld a  an iq lashga  asoslangan . 
R efrak to m etm in g  shkalasi saxarozaga n isbatan  graduslarga ajratilgan. S hun ing  
u ch u n  h am  shakarli q iy o m lar, e r itm a la r  ta rk ib idag i q u ru q  m o d d a  m iq d o ri 
sifatida saxarozaning haqiqiy m iqdori an iq lanadi. Boshqa ho llarda esa m ahsulot 
tarkibidagi barcha m oddalar konsentratsiyasining eritm adagi yig'indisini aniqlash 
orqali topiladi. R efraktom etr yordam ida kom pot va m urabbolam ing quruq  m odda 
m iqdori ju d a  aniq topilishi m um kin. C hunki ularning tarkibidagi quruq m oddalar 
m iqdorin i asosan saxaroza tashkil q ilad i, boshqa turdagi q u ruq  m odda  m iqdori 
(o rganik  kislotaiar, m ineral m odda lar) esa ju d a  k am  b o 'lad i.

M eva va sabzavo tlardan  siqib o lingan  sh arb a tla r va sh o 'rv a la r  ta rk ib ida  esa 
shakardan  tashqari yana b ir q an c h a  suvda eriydigan m odda lar b o 'lad i. U larning 
m iqdori xom ashyo kimyoviy tark ibin ing xususiyatlariga bog 'liq  bo 'lad i. Shuning  
u c h u n  h am  d as tlab  re fra k to m e tr  y o rd am id a  u la r  ta rk ib idag i suvda eriyd igan  
q u ru q  m o d d a la r  k o n sen tra ts iy as i a n iq la n a d i, sh a k a r  m iq d o ri yoki q u ruq  
m o d d a la rn in g  u m u m iy  m iq d o rin i (q u ru q  q o ld iq )  esa ta q rib an  k o 'c h ir ish  
koeffitsiyen tla ridan  foydalangan  h o ld a  an iq lash  m um kin . Suvda erim ayd igan  
quruq  m odda lar m iqdori ham  q u ruq  qoldiqqa kiradi va refrak tom etr uni hisobga 
ololmaydi.

K onservalash  san o a tid a  « IR F -4 5 4  А» m arkali refrak tom etr so 'ngg i yillarda 
keng  q o 'lla n ilib  kelm oqda. H ozirg i k u n d a  konservalash  k o rx o n ala rid a  « IR F - 
454 ВМ » m arkali re fra k to m e trla rd an  fo y d alan ilm o q d a (m asa lan , S hah risabz  
konserva lash  aks iyado rlik  ja m iy a tid a ). Bu re fra k to m e tr la rn in g  ish ta rtib i b ir 
xil.

R e fra k to m e trd a  ish lash d an  o ld in  d is tiilan g an  suv b ilan  20°C  h a ro ra td a  
asbobning n u l-punk t holati aniq lanadi. B uning u chun  refrak tom etm ing  yuqorigi 
kam erasi o ch ilib , d is tiilan g an  suv b ila n  yuqorig i va pastk i p rizm a la rn in g  
yuzasi yuviladi va shundan  keyin toza  sochiq  yoki doka bilan quriguncha artiladi.
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1

T o m izg ich  yoki sh isha ta y o q c h a  y o rd am id a  o ‘lch ash  p rizm asin in g  (pastk i 
k am era )  yuzasiga ik k i-u c h  to m c h i d is tiila n g an  suv  to m iz ilad i va yuqorig i 
kam era  yopiladi. Y uqorig i kam era  oynasi y o rug ‘lik nuri to m o n g a  qara tilad i va 
bu rag ich i b o ‘lgan o k u ly a r  pastga q a ra b  to  yorugM ik-soya ch eg aras i k o 'r ish  
m aydon ida paydo  bo 'lgunga qad a r tush irilad i, b u n d a  se tkan ing  kesishgan qism i 
yorug'lik-soya chegarasiga m os tushm asligi kerak. Agar asbob to 'g 'r i boshqarilgan 
b o 'l s a ,  y o ru g 'l ik - s o y a  c h e g a ra s i va s e tk a n in g  k e s ish g a n  q ism i sh k a la  
b o 'lin m a s in in g  «0» (n u l)ig a  m os kelish i, n u rn in g  s in ish  k o 'rsa tk ic h i 1,33299 
ga te n g  b o 'lish i kerak . A gar bu  q iy m a tla rd a  b iro r-b ir  to m o n g a  o g 'ish  b o 'lsa , 
yo ru g 'lik -so y a  va se tkan ing  kesishgan qism i b oshqarish  v in ti y o rd am id a  nulga 
m o slan a d i. B un ing  u ch u n  p o 'k a k  o c h ilib , kalit y o rd a m id a  b o sh q a rish  v in ti 
o 'ngga yoki chapga to  chegaralar nulga m oslashguncha buraladi. Sozlab bo 'lgach, 
p rizm ani quriguncha artiladi.

Eriydigan q u ruq  m o d d a lar m iqdorin i an iq lash  u ch u n  n a m u n a  tayyorlanadi. 
o 'r ta c h a  nam una nusxalaridan bo 'lak lar kesib o linad i, m aydalagichda yanchiladi 
yoki q irg 'ich d a n  o 'tk az ilib  m aydalanad i. M ayda rezavo r m evala r b u tu n lig ich a  
(200—300gr) yanchilad i. Y anch ilgan  m ahsu lo t yaxshilab ara lash tirilad i, u n d an  
4 0 —50 g r o lin ib , 2 yoki 3 qavat d o k a  o rq a li o 'tk a z ilib , sh a rb a ti a jra tib  o linad i 
va shisha yoki ch in n i idishga solinadi. Y angi siqib o lingan  sharba tn i aralashtirib , 
shisha tayoqchan ing  payvandlangan uchi bilan  yoki plastm assadan tayyorlangan 
yassi tayoqcha yordam ida 2—3 tom chisin i refrak tom etm ing  toza  va q u ruq  pastki 
prizm asiga to m iz ilad i. S h u n d an  so 'n g  te z  va eh tiy o tlik  b ilan  yuqorig i k am era  
yop ilad i va d a rh o l sanoq  b o sh lan ad i. A gar yuqorig i k am eran i eh tiy o tlik  b ilan  
yo p m asd an  zarb  b ilan  yopilsa, sharba t to m ch ila ri h a r  to m o n g a  sach rab  ketadi. 
B a’zan  ko 'rish  m aydon ida  kam alak  k o 'rin ib  tu rad i va k o 'rin ish  n o an iq  bo 'lad i. 
B u n d a y  h o lla rd a  r e f ra k to m e tm in g  k o m p e n s a to r  v in tin i  b u ra s h  o rq a li  
m e ’yorlanadi. H ar b ir nam unadagi q u ruq  m o d d a  m iqdori 3—4 m arta  o 'lchanad i 
va h a r  safar sh a rb a t yaxshilab  a ra lash tirilad i. H iso b la rd ag i k o 'rsa tk ic h la rn in g  
o 'rtachasi tanlanadi. T o 'q  rangga kirgan eritm alarda quruq  m odda m iqdori qaytgan 
yo rug 'lik  bilan  an iq lanadi. B uning u ch u n  pastk i kam era  o ch ilad i va yoritg ichni 
yorug 'lik  nuriga qaratiladi. Y uqorigi kam era  oynasi yopiladi.

A sbobn ing  shkalasi 20°C  h a ro ra td a  g radusla rga  a jra tilg a n , sh u n in g  u ch u n  
h am  eriydigan quruq  m o d d a lar m iqdorin i shu  h aro ra td a  an iq lash  kerak  b o 'lad i.

K erakli h a ro ra tn i tashkil qilish u ch u n  yuqorig i va pastk i k am eran in g  b itta  
shtuseriga rezina quvurcha kiydiriladi, boshqasiga esa rezina quvurcha yordam ida 
te rm o sta t ulanadi. S h u n d an  so 'n g , asbobda yoki te rm o sta td a  q u vu rcha lar orqali 
suvn i ay la n m a  h a ra k a tla n tir ila d i (sirku lyatsiya) va b u n in g  y o rd a m id a  suvn i 
kerakli haroratgacha sovutiladi yoki isitiladi. Agar te n n o sta t bo 'lm asa, te rm om etr 
yordam ida haro rat o 'lch a n ad i va 38-jadval b o 'y ich a  tu z a tm a  kiritiladi:

M isol: o lm a  sh a rb a tid ag i erigan  q u ru q  m o d d a la r  m iq d o ri 18°C h a ro ra tli 
m u h itd a  an iq land i. R e frak to m etm in g  shkalasidag i an iq lan g an  q iym at 12,2 %.
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Jadvalga ko‘ra tuzatish  0,1 % ni tashkil qiladi. D em ak, o lm a sharbati tarkibidagi 
q u ru q  m o d d an in g  haq iq iy  q iym ati 12,2—0,1 =  12,1% bo 'lad i.

Yangi terilgan m eva va sabzavotlardagi qu ruq  m odda va shakarning um um iy  
m iq d o rin i an iq lash  u c h u n  re fra k to m e trd ag i o lin g an  q iy m a tn i m os kelgan  
koeffitsiyentga ko 'paytiriladi.

38-jadval
R e fra k to m e tr  u ch u n  h a r o ra t  tu z a tm a la r i

0 ‘lchov
paytidagi
harorat,

°C

Eruvchan quruq  m oddalar,  %

Aniqlash
paytidagi
harorat,

°C

Tarkibidagi e ruvchan  quruq 
m odda miqdori, %

10 gacha 11 dan
20 gacha

21 dan 
30 gacha lOgacha

11 dan
20 gacha

21 dan 
30 gacha

Q uruq m odda  miqdorining 
aniqlangan q iym atidan ayirib 

tashlanadigan qiymat, %

Q uruq  m o dd a  miqdorining 
aniqlangan qiymatiga 

qo 'sh iladi,  %
10 0,6 0,6 0,7 21 0,1 0,1 0,1
11 0,5 0,6 0,6 22 0,1 0,1 0,2
12 0,5 0,5 0,5 23 0,2 0,2 0,2
13 0,4 0,5 0,5 24 0,3 0,3 0,3
14 0,4 0,4 0,4 25 0,4 0,4 0,4
15 0,3 0,3 0,3 26 0,4 0,4 0,5

16 0,2 0,3 0,3 27 0,5 0,5 0,6
17 0,2 0,2 0,2 28 0,6 0,6 0,6

18 0,1 0,1 0,1 29 0,7 0,7 0,7

19 0,1 0,1 0,1 30 0,7 0,8 0,8

39-jadval

R e fra k to m e tr  k o 'r s a tk ic h la r id a n  m eva  va re z a v o r  m ev a la rn i p ish ib  y e tilish  
d a ra ja s in i a n iq la sh g a  o 't is h  koeffits iy en ti

X om ashyo  nomi M ag 'z in ing  quruq 
m oddasi uchun

Shakarlaming yig 'indisi 
uch un

O lcha (danaksiz) 0,01 0,62

Yertut 1,15 0,68

M aym unjon 1,48 0,58

O lm a (urug'joyisiz) 1,14 0,8
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M isol: re fra k to m e tr  y o rd a m id a  m a y m u n jo n  ta rk ib id ag i e rig a n  q u ru q  
m o d d a la r  m iq d o ri 9 ,5  % ga teng lig i an iq la n d i. S h a k a rn in g  ta q rib iy  m iq d o ri 
9 ,5 x 0 ,5 8 = 5 5  % ga te n g  b o 'la d i ,  q u ru q  m o d d a la rn in g  u m u m iy  m iq d o ri 
9 ,5x1 ,48= 14 ,1%  bo 'lad i.

Jihozlar

M ev a, rez av o r m ev a , sab zav o t n a m u n a la r i ;  sh a k a r li,  tu z li m a rin a d  
e r itm a la ri; tay y o r k o n se rv a  m a h su lo tla r i; re f ra k to m e tr ; p ic h o q la r; q irg 'ic h  
yoki la b o ra to riy a  m ay d a lag ich i, k im yoviy  s ta k a n la r , c h in n i id ish la r, uch i 
p ay v a n d la n g an  sh ish a  ta y y o q c h a  yok i p la s tm a ssa d a n  ta y y o rla n g a n  yassi 
s h p a te l la r ,  f i l tr  q o g 'o z la r  yok i d o k a d a n  ta y y o rla n g a n  s o c h iq la r ,  d o k a , 
d istiilangan suv.

Nazorat uchun savollar

1. Erigan quruq m odda  miqdorini refraktom etr yo rdam ida  q anday  aniqlanadi?
2. Koeffitsiyentlar va refraktom ctr lar  ko 'rsatkichlari yordam ida  quruq  m odda 

miqdori va shakarlar qanday  aniqlanadi?
3. Yorqin bo 'lm agan tayyor mahsulotlar tarkibidagi quruq  m odda miqdori qanday 

an iq lanadi?

4-laboratoriya amaliy mashg'uloti

X O M A S H Y O G A  T U R L I  X 1 L D A G I I S S I Q L I K  I S H L O V I  B E R G  A N  D A ,
U N D A  R O ‘Y B E R A D IG A N  F I Z I K  V A  F IZ IK -K I M Y O V IY  

0 ‘Z G A R IS H L A R  B IL A N  T A N I S H I S H

Ishning maqsadi. 0 ‘sim lik  x o m ash y o sin i b la n sh ir la g a n d a , ja z la g a n d a , 
q o v u rg an d a  u n in g  o rg an o le p tik  k o 'rsa tk ic h la r i va k im yov iy  ta rk ib id a  so d ir 
b o 'lad ig an  fizik va fizik-kim yoviy  o 'zg a rish la r  b ilan  tan ish ish .

Topshiriq. O 's im lik  x o m ash y o sin i b la n sh ir lab  yoki ja z la b  yoxud  qovurib  
u n d a  k u z a tila d ig a n  fizik  o 'z g a r is h la r n i ,  v a z n i, t a ’m i, h id i ,  ra n g in in g  
o 'zgarish lariga  asoslan ib  fizik-kim yoviy  o 'zg a rish la rn i an iq lash .

Topshiriqni bajarish. T opsh iriq  kichik guruh larga b o 'lin g an  ho lda bajariladi. 
H a r  b ir  g u ru h  1 tu rd ag i xo m ash y o g a  a lo h id a  tu rd ag i issiqlik  ish lovi b e  rad  i. 
M asa lan , b ir g u ru h  b iro r-b ir  m eva yoki sab zav o tn i b la n sh irlasa , bo sh q asi 
sabzavotni jazlaydi, u ch in ch i sabzavotn i qovurad i, to 'r t in c h i g u ruh  yanchilgan  
m eva yoki sabzavot m ahsu lo tin i q izd irad i va hokazo.

M eva yoki sabzavot xom ashyosin i b lansh irlash  b u g 'd a  yoxud  suvda am alga 
o sh irilad i. B irinchi g u ru h  m eva yoki sabzavo tn i suvda , ikk in ch i g u ru h  b u g 'd a  
b lan sh irlay d i. U c h in c h i g u ru h  sabzavo tga  das tlab k i ish lov be rib  jaz layd i. 
T o 'r t in c h i  g u ru h  esa un i k o 'p  y o g 'd a  q o v u rad i. B esh in ch i g u ru h  d as tlab k i 
ishlov berilib , yanch ilgan  m eva yoki sabzavo tn i q izd irib , issiqlik ishlovi beradi. 
S h u n d an  so 'n g  o rgano lep tik  ko 'rsa tk ich lari (rangi, h id i, t a ’m i, konsistensiyasi) 
b o 'y ic h a  u n d a  so d ir  b o 'lg a n  fizik  va fiz ik -k im y o v iy  o 'zg a rish la r : ran g in i,
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to 'q im a sin in g  o ‘zgarishi, ta ’m in in g  yaxshilanishi (ayniqsa baq la jonn ing), havo  
t a ’s irid a  qoraym aslig i, to 'q im a  o ‘tk a zu v c h an lig in in g  o rtish i va h o k az o la r  
an iq lan ad i. S h u n d a n  so ‘ng, ta ro z id a  oM chanib, vazn in in g  o 'z g a rish i, e r itm a  
yoki yog‘n in g  sh im ilish  darajasi a n iq lan a d i. Y og‘n in g  sh im ilish  dara jasin i 
an iq lash  u ch u n  k o ‘zga tash lanad igan  va haq iq iy  qovurilish  foizi an iq lanad i.

Q ovurishning ko 'zga tash lanad igan  foizi xom ashyon ing  qovurish  ja ray o n id a  
vaznining n ech a  % kam ayganligini ko‘rsatadi va uni quyidagi form ula yordam ida 
an iq lanadi:

(A— B) 
x  =  — - « 1 0 0

buyerda A — x o m a sh y o n in g  q o v u rish d an  o ld in g i v azn i, kg;
В — q ovurilgan  m a h su lo tn in g  vazn i, kg.

Q ovurishning k o ‘zga tash lanad igan  foizi qovurilgan m ahsulo tn ing  vaznidagi 
0 ‘zgarish tarozida o 'lch ag an d a  k o ‘zga tashlanadi, degan m a’noni bildiradi. Lekin 
bu  y o 'q o tu v  h aq iq iy  y o 'q o tu v  b o lla o lm ay d i (yog ‘n ing  sh im ilish in i h isobga 
olganda).

Q o v u rish n in g  h aq iq iy  foizi x o m a sh y o n in g  d astlabk i vazn iga n isb a tan  
qovurish  paytida yo 'q o tilg an  haqiqiy  nam lik  m iqdorin i ko 'rsa tad i, y a ’n i bunda  
n am lik n in g  b ir  q ism i qovu rish  p ay tid a  yog ‘ b ila n  a lm ash in g an lig i h isobga 
olinadi va shun ing  u ch u n  h am  qovurishn ing  haqiqiy foizi ko 'zga tash lanadigan  
foizi m iqdoridan  katta  bo 'lad i.

Q o v u rish n in g  haq iq iy  foizi quyidagi fo rm u la  b ilan  an iq lan ad i:

(A— B ) B U
x , =  —A •1 0 0  +A —  -  л  » 

bu  yerda : U — q ovu rilgan  m a h su lo t vazniga n isb a ta n  sh im ilg an  y o g 1 
m iq d o ri, %.

Y o g 'n in g  sh im ilish  m iq d o ri k o ‘p g ina sab zav o tla r u c h u n  7— 13% , p iyoz 
u c h u n  27 ,0% , sabzi u c h u n  17,5% .

O lingan  n a tija la rg a  k o 'ra  issiqlik  ishlovi b e rg a n d a  x o m ash y o  ta rk ib id a  
b o rad ig an  fiz ik -k im yov iy  o ‘zg arish la r to 'g 'r is id a  fikr yu ritilad i va quyidagi 
jadvalga kiritiladi:

40-jadval

Xom­
ashyo
nomi

Issiqlik
ishlovi
bcrish

turi

Xom­
ashyo­

ning 
dastlab­
ki vaz­
ni, kg

Xom­
ashyo­

ning 
issiqlik 
ishlovi- 

dan 
keying i 
vazni

Xom­
ashyo­
ning 

dastlab­
ki rangi

Issiqlik
ishlovi-

dan
keyingi
rangi

Xom­
ashyo­
ning
ta’mi

Issiqlik
ishlovi-

dan
keyingi
ta’mi

Xom­
ashyo

to'qima-
sining
holati

(konsis-
tensi-
yasi)

Xom­
ashyo

to'qima-
sining
issiqlik
ishlovi-

dan
keyingi
holati
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J i h o z l a r

Y angi uzilgan  m eva yoki sab zav o tla r, p ic h o q la r , c h in n i yoki em allan g an  
id ish lar, 2 ,0  kg g a c h a  o ‘lc h ay d ig an  s iferb la t ta ro z ila r , b u g 1 lash  u c h u n  m a n ti 
q o z o n i, e lek tr  yoki gaz p lita la ri, k a lku lya to r.

Nazorat uchun savollar

1. 0 ‘simlik xomashyosiga qanday  turdagi issiqlik ishlovlari bcriladi?
2. Issiqlik ishlovi berganda xomashyo tarkibidagi fcrm cntlarda  q anday  o'zgarish 

bo 'ladi?
3. X om ashyoning vazni n im a  sababdan kamayadi?
4. X om ashyoning kimyoviy tarkibidagi o 'zgarish lar xususida qaysi ko 'rsatk ichlar 

b o 'y icha  fikr yuritiladi?
5. X om ashyon ing  ko 'zga  tash lanadigan  qovurish  foizi qaysi fo rm ula  bilan 

an iq lanadi?
6. Xomashyoning haqiqiy qovurish foizini qaysi formula bilan aniqlanadi?

5-Iaboratoriya amaliy mashg‘uloti

T A B IIY  B U T U N  P O M I D O R  K O N S E R V A S IN I  T A Y Y O R L A S H  
V A  S 1 F A T IN I A N IQ L A S H

Ishning maqsadi: tab iiy  sabzavo t k o n se rv a lari tay y o rlash n i o 'rg a n ish  va 
u la rn ing  sifatini s ta n d a r t ta lab lari asosida  an iq lash .

Topshiriq: 2 — 3 p o m o lo g ik  n av d a g i p o m id o r la rd a n  « T ab iiy  b u tu n  
pom idorlar»  konservasini tayyorlash , tayyo r m ahsu lo t sifatini va un ing  standart 
ta lab lariga  m os kelish in i teksh irish .

Topshiriqni bajarish. T ab iiy  b u tu n  p o m id o r la m i tay y o rlash  o 'q u v  ish lab  
chiqarish ustaxonasida yoki laboratoriya xonasida am alga oshiriladi. Tabiiy bu tun  
p o m id o r  konservasin i tay y o rlash  u c h u n  h a jm i 2— 3 litrli 1 -82-2000  yoki 
3000 sh ish a  id ish larid an  foydalan ilad i. B ir n e c h a  (2 — 3) p o m o lo g ik  navdagi 
pom ido rla r ta roz ida  o ‘lchan ib , sifati b o 'y ich a  navlanadi. N avlash  ja ray o n id a  lat 
y eg an , k asa llan g an , q ish lo q  x o 'ja l ik  z a ra rk u n a n d a la r i  b ila n  z a ra r la n g a n  
nusxalaridan ajratiladi. Ajratib olingan chiqindi tarozida o lc h a n a d i va chiqindining 
po m id o m i dastlabki vazniga n isbatan  foizli q iym ati an iq lanadi. C h iq in d ilam in g  
% lardagi m iq d o ri quyidagi fo rm u la  b ilan  an iq lan ad i:

x  = (A-  W0J/C
buyerda Л — p o m id o rn in g  das tlab k i o g ‘irlig i, kg;

С  — c h iq itla r  m iq d o ri, kg;
100 — % ga k o ‘ch irish  koeffitsiyen ti.

K onservalash  u c h u n  m ay d a  o ‘lc h am d a g i (vazn i — 4 0 —50 g r), uzun lig i 
3 ,5—7,0 sm , d iam etri 2 ,5 —4 sm  g ac h a  b o ‘lgan o lx o 'ri yoki shafto li shaklidagi 
p o m id o r la rd a n  foydalan ilad i. S h u n in g d ek , d ia m e tr i 3 ,0 —6,0 g a c h a  b o 'lg a n
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dum aloq  shakldagi pom ido rla rdan  ham  foydalanish m um kin . P o m ido r biologik 
y e tu k , yangi u z ilg an , b ir  tek is  p ish g a n , q izil ran g d a  (y ash ilto b  va sariq  
dog ‘larsiz), zich m ag'izli, yorilm agan, p o ‘kaksim on qattiq  qism larsiz va m ag‘zida 
to ‘q im a ip la n  boN m agan boNishi kerak.

T a n la b  o lin g a n  p o m id o rla r  sa ra lan ib , to z a la n ib , yuvilib , b ir  o ‘lcham ga 
keltiriladi.

Y uvib , ch ay ib , to z a la n g a n  va b u g 1 lab  s te rilla n g an  b an k a  tub iga k o ‘kat 
(p e tru sh k a , sh iv it, se lderey , x ren ) va sa rim so q  p iyozn i toza lab , yuvib so linad i 
va u stid an  p o m id o rla r  jo y la n a d i. G u ru h la rd a n  b iri yoki 2 tasi bu  ko n serv an i 
p o ‘s tlo g ‘idan  a jra tilgan  p o m id o rd a n  tayyo rlayd i. B un ing  u c h u n  p o m id o m i 
b lansh irlash  qu rilm asid a  yoki m an ti q o zo n ig a  solib  bug* b ilan  20—25 sekund  
ishlov beriladi va tezda sovuq suv quyib sovutiladi. Sovigan pom idorning p o ‘stlog‘i 
o so n  a jra lad i. S h u n d a n  s o ‘n g , u la r  z irav o rla r so lingan  b an k a la rg a  jo y lan ad i. 
B ankaga joy lashgan  p o m id o rla r  id ishdagi m a h su lo t so f  o g 'irlig in in g  6 5 — 
70 % ini ta sh k il q ilish i kerak . B ankadag i m a h su lo t u stid an  quy idag i ta rtib d a  
tay y o rlan g an  e r itm a  quy ilad i: Id ishga m o ‘ljaldagi suv quy ilad i va qaynash  
haro ra tig ach a  q izd irilib , konserva lanad igan  m ahsu lo t o g ‘irligiga n isba tan  3 % 
sh a k ar, 0 ,3  % yoki e r itm a n in g  2 % m iq d o rid a  osh  tu z i, 0 ,25  % —80%  li 
sirka essensiyasi, 0 ,2  % lim on kislotasi q o ‘shiladi. B unda eritm an ing  kislotaliligi 
—0 ,1 —3,9 ; o sh  tuz i 0 ,8 — 1,2 % ni ta sh k il q ilish i kerak . D astlab  suvga tu z  
q o ‘sh ilad i. T u z  a ra lash tirib  tu rg an  h o ld a  e ritilad i. S h u n d a n  s o ‘ng  qo lgan  
q o ‘sh im ch a la r q o 'sh ilad i. T ayyor e ritm a  4 qavat d o k ad an  o 'tk az ilib  filtrlanadi, 
ya ’ni begona q o ‘sh im cha lardan  tozalanad i. G u ru h d a n  2 tasi e ritm a  o ‘m iga 3 % 
osh  tu z i, 3 % sh a k a r  q o ‘sh ilgan  p o m id o r  sh a rb a tid a n  fo y d a lan ad i. S h u n d a n  
so*ng, 90°C haroratgacha qizdirilib idishlarga joylangan m ahsulot ustidan quyiladi.

B ankalarning og‘zi qo p q o q  bilan  qopqoqlovchi m ash inada m ustahkam  qilib 
(ag a r  I l l t i p d a g i  id ish d an  foydalan ilsa , q o ‘lda b u rab )  yo p ilad i va ste rili-  
z a to rd a  105°C h a ro ra td a  2 5 —40 m in u t (id ish  tu rig a  q a ra b )  d av o m id a  s te ril-  
lanadi. P o ‘stlog‘idan ajra tilgan  va p o m id o r sharba ti quyilgan konserva lar ham  
xuddi shu  ta rtibda  sterillanadi va darho l sovutilib , saqlashga uzatiladi.

T ayyor konserva m ah su lo ti y e tilg an d an  so ‘ng, o rad a n  1 oy  o*tgach, tab iiy  
b u tu n  p o m id o r  konservasi ta rk ib iy  q ism in in g  s ta n d a rtg a  m oslig i an iq lan a d i. 
T ark ib iy  q ism la rn in g  (p o m id o rn in g  e r itm a g a )  n isb a tin i a n iq la sh  u c h u n  
p o m id o rla r  id ish i b ilan  b irga  ta ro z id a  o ‘lc h an a d i. P o m id o rla r  e r itm a d a n  
(sharbatdan ) ajratilib , a w a ld a n  og‘irligi o ‘lchangan  idishga so linad i va ta roz ida  
oM chanib p o m id o rla rn in g  so f  o g ‘irligi an iq lan ad i. S h u n d an  so ‘ng, pom id o rsiz  
e ritm an ing  o g ‘irligi quyidagi fo rm ula y o rd am id a  an iq lanadi:

x = e - 1 0 0 / £ + C
bu  yerda e — e ritm a n in g  o g ‘irligi, kg.

C— p o m id o rn in g  o g ‘irligi, kg.
100 — % ga k o 'c h ir ish  koeffitsiyen ti.
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T ayyor konservaning  sifati ch ash n ach ilik  usulida an iq lanad i. C hashnach ilik  
pay tid a  p o m id o rila rn in g  ta sh q i k o ‘rin ish i, shak li va k o n sis ten siy asin i saq lab  
qolganligi, rangi, t a ’m i, h id i, eritm asin in g  k im yoviy ta rk ib i an iq lan ad i. T ayyor 
m a h su lo td a  p o m id o rla r  b u tu n , shak li va oM cham i b o ’y ic h a  b ir xil b o ’lishi 
kerak . O lx o ’ri shak lidag i p o m id o r la r  u c h u n  b an k a d ag i m a h su lo t o g ’irligiga 
n isb a ta n  p o m id o rla r  60 % , d u m a lo q  sh ak ld ag ila ri u c h u n  50%  n i tashk il 
qilishi kerak. E ritm ada osh  tuzin ing  m iqdori 0 ,1—0,2 % , e ritm an ing  kislotaliligi 
(p H ) 0 ,1 2 — 3,9 b o ’lishi kerak . T ay y o r m a h su lo t 2 n av d a  ish lab  ch iq arilad i: 
oliy va I. Oliy navda 1—2 dona (1 litrli banka uchun); I navda 3—4 d o n a  lat yegan 
p o m id o rla r  b o ’lish iga ruxsat e tilad i. O M cham i b o ’y ic h a  o liy  n av d a  1 sm  va 1 
navda 2 sm  ga farq  qilishiga ruxsat etilad i. T ayyo r m ah su lo tn in g  sifati b o ’y icha 
o lingan  ch ash n ach ilik  bahosi natija lari quyidagi jadvalga kiritiladi:

41-jadval

K o ‘rsatgichlar

Pom ologik  nav

O lxo 'ris im on
nav

Shaftolisimon 
shakldagi nav

D um aloq
shakldagi

nav
M ahsulo tn ing  sof  og'irligi
Eritmasi
Pom idorn ing  tashqi 
ko ’rinishi
T a ’mi
Hidi
Rangi
Konsistensiyasi
E ritm a sifati
T u z  miqdori
pH
Begona q o ‘shimchalarning 
mavjudligi

Ish yakun ida tayyo r m ah su lo tn in g  qaysi to v ar navga taalluq li ekanlig i va bu  
tu rd ag i konserva m a h su lo tin i tay y o rlash  u c h u n  qaysi p o m o lo g ik  navdag i 
p o m id o rla rn in g  yairoqli ekanlig i h am  h isobda k o ’rsatib  o ’tiladi.

Jihozlar

Turli pom ologik  navdagi pom ido rla r, k o ’katlar, sa rim soq  piyoz, tu z , shakar, 
p o m id o r  sh a rb a ti, 10 kg g a c h a  o ’lc h ay d ig an  ta ro z i, te x n ik  ta ro z ila r, 
em a llan g a n  id ish la r, 1 -82-2000  yoki 1- 82 -3 0 0 0  tip id a g i sh ish a  id ish la r (1 
litrli b an k a la r  b o ’lishi h am  m u m k in ), e le k tr  yok i g az  p lita la ri, em a llan g a n  
k astryu l yoki to g ’o ra la r, c h a sh n a c h ilik  k a rta la r i, ta y y o r  m a h su lo t u c h u n  
standartla r.
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N a z o r a t  u c h u n  s a v o l l a r

1. «Tabiiy bu tun  pomidor»  konservasini tayyorlash uch un  xomashyoga qanday 
ta lablar qo 'yiladi?

2. Pom idorlar  bankadagi tayyor m ahsulot og'irligining necha % ini tashkil etishi 
kerak?

3. Pomidorlarga qanday  dastlabki ishlovlar beriladi?
4. Bankalarga joylangan mahsulot ustidan quyiladigan er i tm aning tarkibi qanday 

bo'lishi kerak?
5. Eritma (po m id o r  sharbati) qanday  tayyorlanadi?
6. Tayyor mahsulot qanday  tovar navlaridan ishlab chiqariladi?
7. Tayyor mahsulotga standart to m o n id an  qanday  talablar qo'yiladi?
8. Tayyor mahsulotn ing sifati qanday  ko 'rsatgichlar bo 'y icha  aniqlanadi?

6-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

M E V A  VA S A B Z A V O T L A R D A N  M A R 1 N A D L A R  T A Y Y O R L A S H  VA U L A R N IN G  
S I F A T I N I  A N IQ L A S H

Ishning maqsadi: M a rin a d la r  tay y o rlash n i o 'rg a n ish  va u la rn in g  sifatin i 
aniqlash.

Topshiriq: M a rin a d la r  tayyo rlash  u ch u n  kerak li xo m ash y o  va y o rd am c h i 
m a h su lo tla rn i sarflash  m e ’y o rin i h iso b lash  (1 ta  1 litrli b a n k a  u c h u n ) , 
m ev a la rd an  va sa b zav o tla rd an  m a rin a d la r  tayyo rlash  va m a rin a d la r  sifa tin i 
baholash.

Topshiriqni bajarish. T opsh iriq  kichik guruhlarga bo 'lin g an  ho lda  bajariladi. 
H ar b ir  g u ruh  b ir tu rd ag i x o m a sh y o d an  m arin ad  tayyo rlayd i. F aq a t 1 ta  
g u ru h g a  asso rti m a rin ad i tay y o rlash n i to p sh irish  m u m k in  (b o d rin g -p o m id o r  
-  karam ; u zu m -o lm a ; o lm a -n o k  va hokazo).

Marinad eritmasini tayyorlash. Bankalarga joylashda xom ashyoning eritmasiga 
nisbati m arinad  tu riga bog 'liq  b o 'lad i va 60—70%  ini m eva yoki sabzavot, 40— 
30 % in i e r itm a  tashkil qiladi. E ritm a  tayyorlash  u ch u n  m arin ad n in g  um u m iy  
og 'irlig iga  n isb a tan  20%  sh a k a r, 0 ,04%  d o lc h in , 0 ,02%  q a la m p irm u n c h o q , 
0 ,0 2  % h id li m u rch  q o 'sh ila d i. S irka k islo tasi (8%  li):

c h u c h u k  m a rin a d la r  u c h u n  — 0 ,2 % ;
n im n o rd o n  m a rin a d la r  u c h u n  — 0 ,4  %;
no rd o n  m arinad lar u chun  — 0,6%  m arinadn ing  um um iy  og'irligiga nisbatan 

qo'shiladi.
M arin ad la r u ch u n  ish latilad igan , ta rk ib ida  13— 14% sirka kislotasi b o 'lg an  

sirka kislo tasi u z u m d a n , m eva va rezavo r m ev ala rd an  tay y o rlan g an , sp irtli va 
70—80 % li sirka essensiyasi ho lida bo 'lish i m um kin . S irka kislotasining m iqdori 
m axsus form ula y ordam ida hisoblanadi.

Ishn i bajarish  u ch u n  b a rc h a  g u ruh larga  e ritm a  tay yo rlashdan  o ld in  n ech a  
litr  e r itm a  ta lab  q ilin ish i h iso b lan ad i. S h u n d a n  s o 'n g  sirli kastryu lkaga suv 
quy ilib , o lovga q o 'y ila d i va m e ’yordagi sh a k a rn i so lib , a ra la sh tirilg an  h o ld a
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qaynash darajasiga yetkaziladi. O lovdan olinib, ziravorlar solinadi va qopqog'i 
yopiq holda 15—20 m inut saqlanadi. Shundan so‘ng, unga talab qilingan sirka 
kislotasi qo 'sh ilib  yaxshilab aralashtiriladi va idishlarga joy langan  m eva yoki 
sabzavotlar ustidan quyish uchun ishlatiladi. Sanoat sharoitida ziravorlar shakar 
va tuzdan alohida tayyorlanadi va ularni 12—24 soatgacha saqlash m umkin.

Q alam pirm unchoq va hidli m urchni mahsulot bilan birga bankalarga donalab 
solish m um kin. M asalan, 1 litrli idishga 2 dona qa lam pirm unchoq , 5 dona 
hidli m urch solinadi. Q uruq  holdagi ziravorlarni bankaga solganda, eritm a 
quyidagicha tayyorlanadi: suvni qaynash darajasigacha qizdirib, unga shakar 
solib, eritiladi. Eritmani olovdan olib, unga sirka kislotasi qo'shiladi va xomashyo 
(meva yoki sabzavot) joylangan bankalarga m ahsulot ustidan quyiladi.

Eritma tayyorlash bilan birga bankalar, meva va sabzavotlar ham tayyorlanadi, 
ya’ni bankalar issiq suv bilan yaxshilab yuvilib, chayilib, tozalanadi va bug1 lab 
sterillanadi. M eva va sabzavotlar esa texnologik ko ‘rsatm alarga m uvofiq 
tayyorlanadi, ya’ni meva va sabzavotlarni saralab, tozalab, yuvib, bir o 'lcham ga 
keltirib, chayib, a loh ida turdagi meva va sabzavotlarga q o 'sh im ch a  ishlovlar 
beriladi va tayyor bankalarga joylaniladi. M eva yoki sabzavotlar ustidan 
quyilayotgan eritmaning harorati 85°C dan past bo ‘lmasligi kerak. Bunda eritma, 
albatta, filtrlanib tozalanadi, ziravorlar esa bankalarga teng bo1 lib solib chiqiladi. 
Bankalar qopqoqlanib, laboratoriya avtoklavasida pasterillanadi (sterillash tartibi 
idish turiga qarab o'qituvchi tom onidan belgilanadi). Agar laboratoriya avtoklavasi 
b o ‘lmasa, m ahsulot joylangan bankalar ustiga qopqoqlar qo 'yilib, m ustahkam  
berkitm asdan turib , suv ham m om iga terib chiqiladi va belgilangan m uddatda 
pasterillanib, keyin qopqog 'i m ustahkam  qilib yopiladi. Tayyor m arinadlar 
saqlash uchun harorati 0—25°C gacha bo'lgan xonalarga joylanadi. M arinadlarda 
saqlash davom ida yetilish jarayoni boradi, ya’ni meva va sabzavotlar tarkibidagi 
m oddalar eritmaga, eritm a tarkibidagi m oddalar meva yoki sabzavotlar tarkibiga 
singiydi (m odda alm ashinuvi — diffuziya jarayoni boradi).

Marinadlarning sifatini aniqlash. M arinadlam ing sifatini kam ida 15 kundan 
keyin, y a ’ni m arinad lar yetilib b o 'lg ach , am alga oshiriladi. M arinadlarni 
organoleptik baholashda meva yoki sabzavotlar, eritm asining tashqi ko 'rinishi, 
ta ’m i, hidi, m eva va sabzavotlarning qattiqligi, rangi, eritm asida begona 
qo 'shim chalam ing mavjudligi hisobga olinadi.

Fizik-kimyoviy ko'rsatkichlam i aniqlashda shakam ing miqdorini nim nordon 
m arinadlar uchun 12%, nordon  m arinadlar uchun 17%, chuchuk m arinadlar 
uchun 9%, sirka kislotasi (xom ashyo turiga qarab) 0,2 dan 0,6% gacha bo'lishi 
kerakligi aniqlanadi. S hundan  so 'n g  tarkibiy q ism larin ing b ir-b iriga nisbati 
(m eva yoki sabzavotning idishi bilan birgalikdagi tayyor m ahsulot og'irligiga 
nisbati 45...55% ) 9-laboratoriya ishidagidek aniqlanadi.

X om ashyo, ziravorlar, tuz, shakar va sirka kislotasining sarfini aniqlash 
bo 'y icha  bajarilgan hisoblar, marinaidni tayyorlash  tartibi va ularning sifatini 
baholash natijalari jurnalga yozib qo'yiladi va quyidagi jadvalga kiritiladi:
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42-jadval
M a r in a d la r  s ifa tin i b a h o la sh  n a tija la r in i yoz ish  ju rn a li

Ko'rsatk ichlar
X om ashyo  turi bo 'y icha m arinad nomlari

N ok
marinadi

Olma
marinadi

Bod ring 
marinadi

P om idor
marinadi

Assorti
marinadi

Meva yoki sabzavotning 
tashqi ko'rinishi
Eritmaning tashqi 
ko'rinishi
Hidi va t a ’mi
Meva va sabzavotning 
qattiqligi, rangi
M arinad  og'irligiga 
nisbatan meva yoki 
sabzavot og'irligi, %
Shakar miqdori 
( refraktometr bo 'y icha) ,  %

Jihozlar

Yangi uzilgan meva yoki sabzavotlar, shakar, 8%li sirka kislotasi (70— 
80 %li sirka essensiyasini o ‘quvchilarga berish tavsiya etilm aydi) ziravorlar, 
p ichoqlar, ch inn i yoki em allangan idishlar, 1 litr oNcham li m enzurkalar, 
250 ml gacha bo 'lgan  silindrlar, 200 gr gacha o 'lchaydigan  texnik va 2,0 kg 
gacha o 'lchaydigan siferblat tarozilar, em allangan kastryullar, elektr plitalari 
yoki gaz plitalari, 1 litrli bankalar, m etall qopqoqlar, qopqoqlovchi q o ‘l 
mashinkalari, laboratoriya avtoklavasi.

M arinadlarni tekshirish uchun: o 'n lik  tarozilar, chinni kosalar, ochqich , 
chovli, sochiq, meva yoki sabzavot m arinadlari.

Marinadlar tayyorlashdagi texnika xavfsizligi qoidalari.
Sirka kislotasi bilan ishlashda zaharli va uyuvchi m oddalar bilan ishlashdagi 

xavfsizlik qoidalariga rioya qilinadi. O 'tk ir  sirka kislotasining bug'i zaharlidir, 
shuning uchun sirka kislotasini hidlab ko'rish m um kin emas. Sirka kislotasining 
o 'tk ir eritm alari shkafda qulflangan holda saqlaniladi. Agar sirka kislotasining 
o 'tk ir  eritm asi to 'k ib  yuborilsa, to 'k ilgan  eritm aga am m iakli suv qo 'sh ilib  
neytrallanadi, shundan so 'ng  eritm a latta bilan artib olinadi.

M evalarga yoki sabzavotlarga dastlabki ish lovlar berishda  va u larn i 
blanshirlashda, eritma tayyorlashda, bankalarga xomashyo ustidan eritma quyishda 
va qopqoqlashda ham  ayniqsa hushyor bo 'lish talab qilinadi. Issiq bankalarni 
maxsus ushlagich yoki sochiq yordamida olish kerak. Agar hushyorsizlik natijasida 
qaynoq eritm ada b iro r kishining b iro r joyi kuyib qolsa, kuygan joy  sovuq 
suvda yuviladi va m editsina bo 'lim iga m urojaat qilinadi. Avtoklavani maxsus 
tayyorlangan kishilar boshqarishi shart.
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N azorat uchun savollar

1. M arinad la r  qanday xom ashyo va yordam chi m ahsu lo t lardan  tayyorlanadi?
2. M arinad  eritmasi qanday  tayyorlanadi?
3. M arinad la rn ing  sifati qaysi ko‘rsatkichlari b o 'y icha  aniqlanadi?
4. M arinad la rn ing  tarkibiy qismlari qanday  aniqlanadi?
5. M arinad la r  tayyorlashda qanday  texnika xavfsizligi qoidalariga rioya qilinadi?

7-laboratoriya amaliy niashg‘uloti

S H O ‘RVALAR U C H U N  Q O ‘S H IM C H A L A R  
TA Y Y O R LA SH  VA S IF A T IN I A N IQ L A SH

Ishning maqsadi: Turli xil sho 'rvalar ishlab chiqarish uchun qo 'sh im chalar 
tayyorlashni o 'rganish va ularning sifatini standartlar asosida aniqlash.

Topshiriq: Q o'shim chalar tayyorlash uchun sabzavotlarga dastlabki issiqlik 
ishlovlari berish va konservalangan qo 'sh im chalar tayyorlashni o 'rganish.

Topshiriqni bajarish: H ar bir kichik guruhga 2 kg dan  piyoz, 1 kg sabzi, 
2 kg chuchuk qalam pir, 10 kg pom idor beriladi. Kuzgi navdagi piyoz, chuchuk 
qalampir, sabzi va pom idorlar sifati va pishish darajasiga ko 'ra  saralanib olinadi. 
Sabzi va chuchuk  qalam pir sirtidagi loy va iflosliklardan yuvib tozalanadi. 
Sabzining po 'stlog 'i yupqa qilib archiladi va aylana shaklida qalinligi 0,5 sm 
qilib to 'g 'ra lad i. C huchuk  qalam pir band idan , u rug 'i ham da urug 'joylaridan 
tozalanib , yana bir karra chayiladi. 1—2 sm  qalin likda parrak-parrak  qilib 
to 'g 'ra lad i. Piyoz va sarim soq piyoz ildiz joy idan  va p o 's tlo g 'id an  ajratilib 
yuviladi va parrak-parrak  qilib 0,5 m m  qalinlikda to 'g 'ra lad i. Pom idorlar esa 
bandidan ajratilib yuviladi va to 'g 'raladi.

Q ozonga m e’yordagi o 'sim lik  yog 'in i solib (1 kg sabzavotga 50 g yog' 
hisobida) qizdiriladi. Qizigan yoqqa avval piyoz solib, tilla rangga kirguncha 
jazlanadi. Shundan so 'ng, uning ustiga to 'g 'ra lgan  sabzi va chuchuk qalam pir 
solib jazlanadi. T o 'g 'ra lgan  pom idorlarni esa achchiq  qalam pir, ziravorlar va 
tuz bilan birga jazlash jarayoni tugagandan keyin qo'shiladi. Qaynab chiqqach, 
olov pasaytiriladi va 5— 10 m inut davom ida past olovda pishiriladi.

Shuning bilan birgalikda shisha banka va qopqoqlar ham  yuvilib, sterillanib 
tayyorlanadi.

Bankalar ichiga dastlab saralanib, tozalanib , yuvilib, to 'g 'ra lg an  ko 'ka tlar 
(petrushka, kashnich, shivit) solinadi va ustidan qaynab tu rgan  sho 'rva  
qo 'sh im chasi to 'ld irilib , bankalarning qopqog 'i qaynoq usulda m ustahkam  
qilib berkitiladi.

D arslardan birida tayyor qo 'shim chaga chashnachilik bahosi beriladi.
Tashqi ko'rinishi bo'yicha sabzavotlar bir xil o 'lcham da va shaklda to'g'ralgan, 

o 'z  shaklini saqlab qolgan, suvning qism ida bir tekis tarqalgan bo 'lish i kerak.
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Q o‘shim chaning ta ’mi va hidi qovurilgan sabzavotlarga xos bo 'lishi, rangi 
pom idor rangida — qizil, sabzavot lari bankadan ko'rm ib turgan, sabzavotlarning 
konsistensiyasi yum shoq, yaxshi pishgan (lekin ezilib ketm agan) bo 'lish i 
kerak.

Birinchi nav uchun 15 % gacha uncha pishm agan yoki pishib o 'tg an  
sabzavotlar bo'lishiga ruxsat beriladi.

C hashnachilik  bahosi bo 'y icha  olingan barcha  natijalar quyidagi jadvalga 
kiritiladi:

43-jadval
S h o ‘rva  q o ‘sh im c h a la r i u ch u n  c h ash n ac h ilik  n a tija la r i

K o'rsatkichlar Tovar navi
Oliy I 11

Tashqi ko'rinishi
T a ’mi
Hidi
Rangi
Sabzavotla rni ng коnsiste nsiyasi
Suyuq qismidagi quruq m oddala r  miqdori, 
% (refraktometr bo 'y icha)

Jihozlar

Yangi terilgan sabzi, piyoz, chuchuk  va achchiq  qalam pirlar, pom idor, 
sarim soq piyoz, o 'sih ilik  yog 'i, ko 'katlar, tuz, ziravorlar, qovurish qozonlari, 
elektr yoki gaz plitasi, refraktrom etr, shisha bankalar, qopqoqlar, qopqoqlovchi 
mashinalar.

Nazorat uchun savollar

1. Sho 'rva  q o 'sh im chala r i  tayyorlash uch un  xomashyolarga qanday  dastlabki 
ishlovlar bcriladi?

2. Sho 'rva  qo'shimchalari tayyorlash uchun  xomashyoga qanday  issiqlik ishlovlari 
beriladi?

3. Sho 'rva  qo 'sh im chala ri  qanday  tayyorlanadi?
4. Tayyor mahsulotga qo 'yiladigan talablar nim alardan iborat?

8-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

40  % LI P O M ID O R  P A S T A S I TA Y Y O R LA SH  VA U N IN G  S IF A T IN I 
B A H O L A S H N I O 'R G A N IS H

Ishning maqsadi: p o m id o rd an  40%  li p o m id o r pastasi tayyorlashn i 
o 'rganish va uning sifatini standart bo'yicha aniqlash.
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Topshiriq. 3—4 tovar navdagi 15 kg pom idordan  laboratoriya sharo itida 
40% li pom idori pastasi tayyorlash va uning sifatini aniqlash.

Topshiriqni bajarish. H ar bir kichik guruh  b ir navdagi pom idordan  
pomidori pastasi tayyorlaydi. Buning uchun 15 kg dan pom idor olib, qirghchdan 
0 ‘tkaziladi va 5 m inut davom ida olovda qaynatiladi. Shundan  so‘ng sovutilib, 
yirik ko‘zli setkalardan o ‘tkazilib, um g‘i va po ‘stlog‘idan ajratiladi. Z ich matodan 
tikib tayyorlab qo ‘yilgan toza va sterillangan qoplarga solinib, suvsizlantirish 
uchun  to g ‘araga q o lyib q o ‘yiladi. V aqti-vaqti bilan ajralib ch iqqan  suvi olib 
tu rilad i. Q op  ichidagi bosim  b ir oz  kam aygach , qo p la r osib qo 'y ilad i. 
Suvsizlangan pom idordan vaqti-vaqti bilan nam una olinib, refraktometrda quruq 
m odda m iqdori aniq lanadi. Q uruq  m odda m iqdori 39—40 % ga yetgach, 
mahsulot zanglamaydigan metaldan tayyorlangan tog'araga solinadi va aralashtirib 
turgan holda qaynash haroratiga yetkaziladi. 15 m inut qaynatilib, toza, bug'lab 
sterillangan bankalarga ustidan bir choy qoshiq o 'sim lik  yog'i quyib joylanadi 
va steril qopqoqlar bilan qopqoqlanadi.

Pom idor pastasining sifati uning tashqi ko'rinishi, hidi, ta ’mi va tarkibidagi 
quruq m oddalar m iqdoriga qarab aniqlanadi.

Pom idor pastasining rangi, hidi va ta ’mi pishgan pom idorga xos, quruq 
m odda m iqdori esa 40 % bo 'lish i kerak. O lingan natija lar quyidagi jadvalga 
kiritiladi:

44-jadval

K o'rsatkichlar Pomologik  nav
1 2 3 4

Tashqi ko'rinishi
Hidi va ta ’mi
Rangi
Refraktom etr bo 'y icha quruq  m odda  miqdori:
X omashyoda
Pastada
Pastaning chiqish miqdori , kg

Jihozlar

3—4 pom ologik navdagi pom idorlar, sirli va zanglam aydigan tog 'o ra lar, 
e lek tr yoki gaz p litalari, refrak tom etr, qoplar, shisha bankalar, qopqoqlash 
m oslam alari.

Nazorat uchun savollar

1. X om ashyo  tarkibidagi quruq m odda la r  m iqdorin ing  tayyor pasta chiqishiga 
qanday  aloqasi bor?

2. P o m id o r  xomashyosiga qanday  dastlabki ishlovlar beriladi?
3. Yanchilgan pom id o r  mahsuloti n im a m aqsadda qizdiriladi?
4. Pastaning sifat ko 'rsatkichlariga n im a la r  kiradi?
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9-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

M E V A IA R D A N  К О М  P O T  TA Y Y O RLA SH  
T EX N O L O G IY A S1N 1 O 'R G A N IS H

Ishning maqsadi. Turli xildagi m evalar (o lcha, o ‘rik, o lm a, behi, uzum  
va hokazo)dan kom pot tayyorlashni o 'rganish.

Topshiriq. Turli pom ologik navdagi m evalarni kom pot ishlab chiqarish 
uchun tayyorlash, tozalashda chiqadigan chiqitlar m iqdorini aniqlash, shakarli 
eritm a tayyorlash, meva kom potlari tayyorlash.

Topshiriqni bajarish. 2—3 pom ologik navdagi m eva olinadi. M evalarni 
saralab, tozalab, yuvib, bir oM chamga keltiriladi. H ar bir pom ologik navdagi 
m evalar rangi, konsistensiyasi, o 'lcham lari bo 'y icha  b ir xil bo 'lish i kerak. 
U rug 'li m evalar (yirik o 'Icham dagilari) bir xil shaklda bo 'lak lan ib , u rug 'i va 
urug 'joyidan ajratiladi. D anakli m evalar bu tunlig icha yoki 2 ga bo 'lak lan ib , 
danagidan ajratib konservalanadi. U zum  esa h ar b ir boshi bu tunlig icha 
konservalanadi. H ar b ir kichik guruhga 2 yoki 3 pom ologik navdagi bir xil 
m eva beriladi. T ayyor bo 'lgan  meva yoki m evalar (assorti kom pot uchun) 
yuvib, chayib, tozalangan va bug 'lab  sterillangan I(III)-8 2 -1 0 0 0  yoki 1-82- 
2000 tipidagi sh ishaid ish largajoy lanad i.U stidan  quyidagi tartibda tayyor-

45-jadval
M e v a  k o m p o tla ri u ch u n  re ts e p tu ra

K om pot

1 t tayyor 
m ahsulot uchun  

kom pot 
retsepturasi, kg

X o m ­
ashyo­

ning
kislota­

liligi

X om ashyo­
ning quruq 

modda 
miqdori , %

Quyish
paytidagi

eri tm aning
konsen-
tratsiyasi

1 t tayyor 
kom pot 
uchun 

shakarni 
sarflash 

m e ’yori, kgMeva Eritma
OTik: 11 40 161

12 38 155
Butunligicha 701 396 1.2 13 36 145
2 ga 728 272 1,2 11 52 144
bo'laklangan 12 50 138
Vengerka navli 650 350 2,5 13 48 133
olxo'ri 13 62 220

14 60 213
15 58 206

2 ga yoki 4 ga 641 359 0,7 9 32 117
bo 'laklangan 10 30 109
po'stlog 'siz 11 28 102
olma 12 26 95
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langan shakarli eritm a quyiladi: Shakardan yirik q o ‘sh im chalar ( ip , qil va 
hokazo) ajratiladi. Sirli kastryulga suv quyilib, qaynatilad i, shakar qo 'sh ilib  
aralashtirib turgan holda eritiladi. T ayyor eritm a 4 qavatli dokadan o 'tkazilib  
filtrlanadi. E ritm aning konsentratsiyasi m iqdorini aniqlash uchun xom ashyo 
tarkibidagi quruq  m oddaning  vaznli ulushi re frak tom etr yordam ida va 
m e’yornom a (retseptura) dan  aniqlanadi.

Qadoqlangan bankalarga darhol qaynoq eritm a quyiladi.
E ritm aning harorati meva turiga qarab tu rlicha  bo 'lish i m um kin . O lcha, 

olxo'ri uchun — 60°C (bu m evalam ing yorilish ehtim oli katta bo'lgani uchun).

U zum  -  40 °C.
Boshqa m evalar uchun 80—95°C.
Shundan so 'ng , banka og'zini qaynatib yoki bug 'lab  sterillangan qopqoqlar 

bilan mustahkam qilib berkitiladi va 85—90°C haroratda 20—30 m inut davomida 
sterillanadi. Agar m axsus sterilizator bo 'lm asa , m ahsulot atm osfera bosim i 
ostida qaynab turgan suvda avval sterillanib, keyin berkitiladi.

Sterillamasdan kompot tayyorlashni o ‘rganish.
Dastlabki ishlov berilgan m evalarni idishlarga joy lashdan  o ld in  42—45°C 

haroratda 15—20 m inut davom ida yuvishdan qolgan nam ligidan ajratiladi. Bu 
issiqlik ta ’sirida m ahsulotning po 's tlo q  to 'q im alari ham  yum shaydi. M evalar 
issiqligicha toza, sterillangan idishlarga joylanadi va ustidan qaynoq shakarli 
eritm a quyilib, darrov steril qopqoqlar bilan berkitiladi. Saqlash va yetiltirish 
uchun maxsus xonalarga qo'yiladi.

Tayyor m ahsulotda bankadagi m ahsulo tn ing  um um iy og'irligiga nisbatan 
behi — 60%, boshqa turdagi mevalar 50% yoki 55 % bo'lishi kerak. Eritmadagi 
quruq  m oddaning  vaznli ulushi (refrak tom etr bo 'y ich a) xom ashyo turiga 
qarab 10— 13 % gacha bo'lishi kerak.

Jihozlar

2—3 pom ologik navdagi m eva, shakar, ichim lik suvi, doka, m e’yornom a, 
banka, qopqoq, sterilizator, elektr yoki gaz plitalari, sirlangan to g 'o ra  yoki 

kostryul, refraktom etr, qopqoqlovchi m ashinkalar.

Nazorat uchun savollar

1. Kompotlar assortimentini aytib bering.
2. Kompot ishlab chiqarishda mevalar nima maqsadda bir o'lchamga keltiriladi?
3. Kompot ishlab chiqarish uchun mevalar qanday ketma-ketlikda tayyorlanadi?
4. Kompot uchun eritma qanday tayyorlanadi?
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5. Eritmalarni sanoat va laboratoriya sharoitida tinitish bir-biridan nimasi bilan 
farq qiladi?

6. K om potlar  qanday  navlarda ishlab chiqariladi?
7. Stcrillanmaydigan kom potlar  qanday  texnologiya asosida tayyorlanadi?
8. Tayyor kom potlarda  mcvalarning eri tmaga nisbati qanday bo'lishi kerak?

10- laboratoriya amaliy mashg'uloti

M U R A B B O  TA Y Y O RLA SH  VA 
U N IN G  S IF A T IN I A N IQ L A SH

Ishning maqsadi. K olp m arta pishirish yo ‘li bilan m urabbo tayyorlashni 
o 'rganish va standart bo 'yicha uning sifatini aniqlash.

Topshiriq. Turli pom ologik navdagi shaftolilarni pishirishga tayyorlash, 
tozalashda chiqadigan ch iq itlar m iqdorin i aniq lash , m urabbo pishirish va 
uning sifatini shaftoli naviga bog'liq holda aniqlash.

Topshiriqni bajarish. 3—4 pom ologik navdagi kuzgi shaftolilar olinadi. U lar 
rangi, m ag 'zin ing zichligi va o 'lcham lari bo 'y icha  h ar xil bo 'lish i kerak. H ar 
bir kichik guruhga 1—2 kg dan shaftoli beriladi. Shaftolilar saralanib, tozalanib 
yuviladi va ustidan qaynoq suv quyib 1—2 m inut blanshirlanadi va sovutilib, 
po 'stlog 'idan  ajratiladi. M ayda shaftolilar 2 ga bo 'lin ib , danagidan ajratiladi. 
Yirik shaftolilar ham  2 ga bo 'lin ib , danagidan ajratiladi va keyin bir xil 
o 'lcham  va shaklda to 'g 'raladi. Tayyor shaftolilar sirlangan idishga solinib, 4 — 
6 soatga qoldiriladi. Shaftoli sharbatida shakam ing  b ir qism i erib, qolgan 
qismi idish tubiga cho 'kkanida, m urabbo pishirilayotgan idish olovga qo'yiladi 
va shakari to 'liq  erigunga qadar kapgir bilan asta-sekin m evasini ezm asdan 
aralashtirib turiladi. M ahsulot qaynash darajasiga yetgach, ya’ni ham m a joyi 
bir xil qaynab chiqa boshlagach, olovdan olinadi va ustiga toza m ato yopilib,
4—6 soatga qoldiriladi. Bu muddat o'tgach, yana olovga qo'yiladi va yana qaynatiladi. 
Olovdan olinib, yana 4—6 soat saqlanadi. So'nggi bor olovga qo'yib, qaynatiladi. 
Q aynab ch iqqach , past olovda ko 'p i bilan 15 m inut pishiriladi. Birinchi 
pishirishda quruq m odda m iqdori 50% ni, ikkinchi pishirishda 65% ni va 
uchinchi pishirishda esa 71—72% ni tashkil qilishi kerak. Pishirish m obaynida 
murabboning ustida hosil bo'lgan ko'pikni doim olib turiladi va qaynoq murabbo 
tayyor idishlarga (yuvib, chayib, tozalangan va bug 'lab sterillangan) joylanib, 
qaynatib sterillangan qopqoqlar bilan m ustahkam  qilib berkitiladi. Tarkibidagi 
quruq modda miqdori 71—72% bo'lgan m urabbo pasterizatsiyaga muhtoj emas. 
Huddi shu texnologiya asosida barcha sersuv, eti yumshoq mevalardan murabbo 
pishirish m um kin, lekin sirti qattiq  va zich bo 'lgan  danakli m evalardan va
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ba’zi sabzavotlardan bu texnologiya asosida murabbo pishirib bo'lmaydi. Shuning 
uchun ham  2-guruh o 'quvchilariga quyida yozilgan texnologiya asosida behi, 
olm a, sabzi yoki qovoqdan m urabbo pishirishni topshirish m aqsadga muvofiq 
b o 'lad i. 2 pom ologik navdagi behilardan  (yoki olm a) 2 kg olinadi. U larni 
tozalab, saralab, yuvib, po‘stlog‘idan ajratiladi. Teng blaklarga tiliklanib ajratiladi. 
H ar bir bo 'lakning qalinligi 15—20 mm bo'lishi kerak. B o'laklar to 'rtburchak  
shaklda bo 'lish i ham  m um kin. Behi (olm a) bo 'lak lari qorayib qolm asligi 
uchun archib tozalangach , darhol 0 ,5— 1% li lim on kislotasining eritm asiga 
solib qo 'yiladi. C hiqindilari yig 'ilib , tarozida tortiladi va behining um um iy 
og'irligiga nisbatan % hisobida chiqindi m iqdori aniqlanadi.

Behi bo 'lak lari qaynab turgan suvda 5 m inut davom ida blanshirlanadi va 
sovuq suv bilan sovutilib, yana lim on kislotasi eritmasiga solib qo'yiladi. (limon 
kislotasi eritmasida behi (olma) bo'laklari ko 'pi bilan 1 soat saqlanishi mumkin). 
Behini blanshirlagan suvga shakar qo'shilib, 50% li shakarli qiyom tayyorlanadi. 
Laboratoriyada m urabbo alyum in tog 'o ra larda  pishiriladi. Behi m urabbosi 3 
m arta pishirish yo 'li bilan tayyorlanadi. Tayyor behilar alyum in tog 'oraga 
solinib, ustidan 70—80eC haroratdagi shakarli qiyom (1kg mevaga 1 litr qiyom) 
hisobida quyiladi va diffuziya jarayoni borishi uchun 4 —6 soat saqlab qo'yiladi. 
P ishirishning keyingi jarayonlari xuddi shaftoli m urabbosini pishirishdagi 
kabi amalga oshiriladi.

D arslardan birida tayyor m urabboni chashnachilik usulida sifati aniqlanadi. 
M urabbo uch tovar navda ishlab chiqariladi: ekstra, oliy va 1-chi.

Tashqi ko'rinishi bo 'y icha meva yoki sabzavot bo 'laklari o 'lcham i bo'yicha 
b ir xil, o 'z  shaklini to 'liq  saqlab qolgan, burishm agan va qiyom ida bir xilda 
tarqalgan bo 'lish i kerak. Bu ko 'rsa tk ich lar bo 'y icha  1-nav uchun 15—25% 
gacha og 'ish  bo 'lishiga ruxsat etiladi. Tashqi ko 'rin ish in i baholashda qaysi 
pom ologik navdagi m eva o 'z  shaklini to 'liq  saqlab qolganligiga e ’tibor berish 
kerak. M urabboning hidi va ta ’mi tayyorlangan xomashyoga xos bo'lishi kerak. 
Rangi bir tekis, m urabbo tayyorlangan meva rangiga yaqin. Murabbodagi meva 
bo 'laklari yum shoq, yaxshi pishgan, am m o ezilib ketm agan bo 'lishi kerak. 1- 
navli uchun 15% ga yaqin uncha yaxshi pishm agan yoki pishib ezilgan m evalar 
bo 'lishiga ruxsat beriladi. Q iyom i liqildoq hosil qilm aydigan va tin iq  bo 'lishi 
kerak.

C hashnachilik  bahosi asosida m urabbo to 'g 'ris ida  yakuniy xulosa qilinadi, 
ya’ni murabboning qaysi tovar navga taalluqli ekanligi, qaysi pomologik navdagi 
m evadan yaxshi m urabbo chiqishi an iq lanadi. M urabboning chashnachilik  
usulida baholash bo 'y icha olingan barcha natijalar quyidagi jadvalga kiritiladi:
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46-jadval

M u r a b b o n i n g  c h a s h n a c h i l i k  u s u l i d a  b a h o l a s h  n a t i j a l a r i

Ko'rsatk ichlar Pomologik nav

1 2 3 4

Tashqi ko'rinishi

Hidi va t a ’mi

Rangi

Mevasining zichligi

Q iyom ining quyuqligi

Refraktometr bo 'y icha  quruq 

m odda  miqdori , %

Jihozlar

3 yoki 4 pom ologik navdagi m evalar, shakar, alyum in tog‘oralar, elektr 
yoki gaz plitalari, refraktom etr, shisha bankalar, qopqoqlar, qopqoqlovchi 
mashinkalar.

Nazorat uchun savollar

1. M urabbo  pishirish uchu n  eti yum shoq mevalar qanday  tayyorlanadi?
2. M u r a b b o  p is h ir i sh  u c h u n  e t i  q a t t iq  m e v a la r  va s a b z a v o t la r  q a n d a y  

tayyorlanadi?
3. K o 'p  m arta  pishirish n im a u chu n  qo'llaniladi?
4. M urabboning  sifati qaysi ko‘rsatkichlari bo 'y icha  aniqlanadi?

11-laboratoriya amaliy mashg‘uloti

O L M A L A R N l B 0 ‘K T1R 1SH  VA S IF A T IN I C H A S H N A C H IL IK  U S U L ID A  
STA N D A R T  TA LA BLA R I A S O S ID A  A N IQ L A SH

Ishning maqsadi. O lm ani bo lktirish texnologiyasi va uning sifatini standart 
talablari asosida aniqlashni o 'rganish.

Topshiriq. 3—4 pom ologik navdagi (yoki turli m e’yorlardan foydalanib) 
o lm alarni bo 'k tirish , tayyor m ahsulot sifati va uning standart talablariga mos 
kelishini tekshirish.

Topshiriqni bajarish. O lm ani bo 'k tirish  yoki ishlab chiqarish korxonasida 
yoki kollej laboratoriyasida amalga oshiriladi. Laboratoriyada olmalarni bo'ktirish 
uchun 15—20 litrli em allangan idishlardan foydalaniladi. Bir necha pom ologik
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navdagi kuzda pishib yetiladigan o lm alar ta rozida oMchanib, si hit i bo 'y icha  
navlanadi. Y a’ni kasallangan, lat yegan, pishm agan nusxalaridan ajratiladi. 
Ajratib olingan chiqindi tarozida oMchanadi va olm alam ing dastlabki og'irligiga 
n isbatan foizli qiym ati aniqlanadi. C h iq indin ing  foizlar (% ) dagi m iqdori 
quyidagi formula bilan topiladi.

x  = ( A - \ 0 0 ) / C

bu yerda A — o lm alam ing  dastlabki og 'irligi, kg;
С — ch iq itlar m iqdori, kg;
100 — % ga qo 'ch irish  koeffitsiyenti.

Bo'ktirish uchun Davlat standartining I- tovar navdagi olm alarga qo'yilgan 
talablarga javob beradigan o lm alar tanlanadi. O lm alar yuviladi. Agar o lm alar 
ju d a  iflos bo 'lsa , navlashdan old in  ham  bir m arta  yuviladi va bir o 'lcham ga 
keltiriladi va yana tarozida tortiladi. Toza va tubiga yuvilgan, bug'lab sterillangan 
bug 'doy  som oni to 'shalgan  bochka yoki sirli idishga zich qilib joylanadi. 
O lm alam ing ustidan som on yopilib, ustiga yuk joylash uchun  toza va bug'lab 
sterillangan doira shaklidagi taxta qo'yiladi. U ning ustidan olm alar og'irligining
10— 15% iga teng bo 'lgan , tozalab yuvilgan va bug 'lab  sterillangan yuk (tosh) 
qo'yiladi. H ar 1 kg olm a uchun 0,8 litr eritm a hisobidan taxtaning yonlaridan 
eritm a quyiladi.

E ritm aning tarkibiy qism i o lm alar og'irligiga nisbatan quyidagi m iqdorda 
olinadi (% ): shakar 3%, tuz — 1%, solod — 0,5 % eritm a tayyorlashdan 
oldin ziravorlarni ng m iqdori hisoblab topiladi.

M isol. O lm alar hajmi 20 litr bo 'lgan  em allangan idishlarda bo 'k tirilad i. 
Tarozida o 'lch ab  ko 'rilganda, idishga 11,5 kg o lm a sig 'ishi an iqlangan. Bu 
m iqdordagi olm alarni bo 'k tirish  uchun  quyidagi m iqdordagi ziravorlar talab 
qilinadi (kg): shakar — 11,5 /  100 x 3 =  0,345 kg, tuz  — 11,5 /  100 x 1 =  
0,115 kg; solod 11,5 /  100 x 3 =  0,06 kg. D em ak h ar b ir kg o lm a uchun 0,8 
litr eritm a talab  qilinsa, 11,5 kg olm ani bo 'k tirish  uchun 0,8 x 11,5 =  9,2 
litr eritm a kerak bo'ladi.

Qaysi m e’yordan (retseptdan) foydalanishga qarab ziravorlarning nisbati 
boshqacha bo 'lish i ham  m um kin. Agar b ir xil pom ologik  navdagi o lm alar 
bo 'k tirilayotgan bo 'lsa, o 'q ituvchi 3—4 turdagi h ar xil retseptlarni beradi.

Bir oydan so 'ng  bo 'k tirilgan  o lm alar tarkibiy qism ining nisbati standartga 
m os tushishi aniqlanadi. Tarkibiy qismlarining (olm alam ing eritmaga) nisbatini 
aniqlash uchun bo 'k tirilgan  o lm alar idishi bilan birga tarozida  o 'lchanad i. 
O lm alar chovli yordam ida eritm adan va som ondan ajratiladi. A w aldan  og'irligi 
o 'lchangan  sirli idishga solinadi va tarozida o 'lchanad i. Keyin olm alam ing sof 
og'irligi aniqlanadi. S hundan  so 'n g  olm asiz va som onsiz eritm an ing  og'irligi 
aniqlanadi. Buning uchun quyidagi form uladan foydalanam iz:
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x  = E x  1 0 0 / E  +  С

bu yerda: E — e ritm aning  og 'irlig i, kg;
С — o lm alam ing  og‘irligi, kg;
100 — % ga ko 'ch irish  koeffitsenti.

O lmalardan o 'rtacha nam una olib, chashnachilik usulida sifati aniqlanadi va 

chashnachilik  bahosi beriladi. B uning uchun id ishning turli joy idan , h ar xil 

chuqurlikdan o 'r ta ch a  nam una o lin ib , og‘zi keng shisha idishga (bankaga) 
solinadi. U stidan har I kg olm aga 0,5 kg eritm a hisobidan eritm a quyiladi. 

C hashnachilik  boshlangunga qadar bankaning  og‘zi polietilen qopqoq bilan 
yopib qo'yiladi. Chashnachilik paytida olm alam ing tashqi ko'rinishi, qattiqligini 

saqlab qolganligi (konsistensiyasi), rangi, ta ’m i, hidi, eritm asining sifati 
aniqlanadi. A niqlash paytida bo 'k tirish  jarayon ida  eritm adan  chiqib qolgan 
olm alar tarkibidagi oshlovchi m oddalarning havo kislorodi ta ’sirida oksidlanishi 

hisobidan tezda rangini yo 'qotishiga d iqqatni qaratish kerak bo 'lad i. Buning 

uchun  bir necha m evani olib , taqsim chalarga solinadi, 3—4 soatdan  keyin 

rangini o 'zgartirgan-o 'zgartirm aganini aniqlash m um kin. Bo'ktirilgan olm alar 

oliy, I va II tovar navlarda ishlab chiqarilishi m um kin.
Eritmani tayyorlash uchun tuz, shakar, solodni sarflash m e’yori hisoblanadi. 

O lm alarni bo 'k tirishga tayyorlashda chiqadigan ch iq itlar m iqdori, tayyor 
mahsulot tarkibiy qismlarining nisbati hisobotda ko'rsatib o'tiladi. Chashnachilik 
bahosi quyidagi jadvalga kiritiladi:

47-jadval

B o ‘k tir ilg an  o lm a la m in g  ch ash n ac h ilik  
b ah o si n a tija la ri

Ko'rsatkichlar Pomologik nav yoki m c ’yornoma raqami

1 2 3 4

Tashqi ko'rinishi

T a ’mi

Hidi

Rangi

Mevasining qattiqligi

Eritmasining sifati
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Ish yakunida tayyor m ahsulotni qaysi tovar navga taalluqliligi va bo 'k tirish  
uchun qaysi pom ologik navdagi meva yoki qaysi m e’yornom adan foydalanish 
maqsttdga muvofiq ekanligi ham  hisobotda ko'rsatib o 'tiladi.

Jihozlar

Turli pom ologik navdagi o lm alar (yoki m e’yorlar variantlari), tuz, shakar, 
solod, bug 'doy  som oni, 20 kg gacha o 'lchayd igan  tarozi, texnik tarozilar, 
em allangan 20 litrli idishlar, elektr plitkalar yoki gaz p litkalari, em allangan 
kostryul yoki tog 'o ra lar, doira taxta, yuk, chovli, chashnachilik  uchun shisha 
banka la r, po lie tilen  qopqoq lar, taq sim ch a la r, p ich o q la r, chash n ach ilik  
kartalari, tayyor m ahsulot uchun standartlar.

Nazorat uchun savollar

1. O lm ani bo 'k tir ishda chiq indilar  miqdori qanday  aniqlanadi?
2. Bo'ktirishga mo'l jal langan o lm a lam in g  og'irligini aniqlash n im a uchu n  kerak?
3. E ritma tarkibiga qanday ziravorlar kiradi va ularning talab qilingan miqdori 

qanday  hisoblanadi?
4. C hashnachil ik  usulida o lm alam ing  sifatini aniq lashda qanday  ko 'rsatkichlar 

aniqlanadi?

12-laboratoriya amaliy mashg'uloti 

Q U R IT IL G A N  M EV A LA R  S IF A T IN I A N IQ L A SH

Ishning maqsadi: Quritilgan meva va sabzavotlardan o 'rtach a  nam una olish 
ham da ularning sifatini aniqlashni o 'rganish .

Topshiriq. Quritilgan mevalardan yoki sabzavotlardan o 'rtacha nam una olib, 
texnik tekshiruvidan o'tkazish va mahsulotga organoleptik baho berish.

Topshiriqni bajarish. Quritilgan meva va sabzavotlardan o 'rtach a  nam una 
olishda standartlarga asoslaniladi. A gar quritilgan meva (sabzavotlar) kichik 
qutilaigii joylashgan bo'lsa va qutilaming soni I partiya mahsulotda lOOdonagacha 
bo'lsa, dastlabki nam una sifatida kamida 3 ta quti olinadi. Agar quritilgan mahsulot 
saqlangan idishning biror joyi b iro r-b ir tashqi ta ’sir natijasida shikastlangan 
bo 'lsa , bunday m ahsulotlardan alohida nam una o lin ib , a loh ida tekshiriladi. 
A gar quritilgan m ahsulot idishsiz to 'k ilgan  holda keltirilsa, h ar xil joyidan 
0,5— 1 kg gacha o 'rtacha nam una olinadi.

Ajratib olingan qutilar ham  tashqi, ham  ichki tom onidan sinchiklab ko 'zdan 
kechiriladi va zararkunandalar bilan zararlanganligi tekshiriladi. Topilgan 
zararkunandalar terib  olinib, probirkaga solinadi va u larn ing  turin i aniqlash 
uchun jo'natiladi.
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Shundan so lng, idishdagi quritilgan m ahsulotlar stol ustiga to ‘kiladi. Yax­
shilab aralashtirilib, yupqa qatlam  qilib kvadrat shaklida yoyiladi va yana 4 ta 
uchburchak shaklida ajratiladi. Bu holat kerakli m iqdordagi o ‘rtacha nam una 
olingunga qadar davom ettiriladi. 0 ‘rtacha nam unaning og'irligi har xil mahsulot 
uchun h ar xil. M asalan, behi, o lm a, nok uchun 3 kg, o 'rik , o lxo 'ri, shaftoli 
uchun  2 kg, uzum , o lcha, gilos uchun 1—2 kg ni tashkil qiladi. Ajratib 
olingan o 'rtacha nam una shisha bankaga joylanadi va qopqoq bilan yopiladi.

Idishni sinchiklab tekshirilganda, zararkunandalar bilan zararlanganligi 
aniqlansa, qo 'sh im cha 0,5 yoki 1,0 kg m eva ajratib olinadi va zararlanganlik  
darajasi aniqlanadi. Bu qo 'sh im cha olingan nam una shisha bankaga joylanib, 
qopqoq bilan m ustahkam  qilib yopiladi. Q uritilgan m eva (sabzavot) lam ing 
hidini aniqlash uchun b ir siqim  olinadi va hidlash orqali begona hid lar bor- 
yo'qligi aniqlanadi. Xushbo'yligi va ta ’mini aniqlash uchun 150—200 gr olib, 
iliq suvda yuvib, sochiq bilan artib quritiladi va organoletik usulda aniqlanadi.

Rangini aniqlash uchun tekshirilayotgan nam una shisha ustiga bir meva 
qalinligida qilib yoyiladi va buyog'ining um um iy ko 'rinishi aniqlanadi. Shisha 
ostiga aw aldan  oq qog 'oz to 'shaladi. Q uritilgan mevaning hidi, ta ’mi va rangi 
xomashyosiga xos bo'lishi kerak. Organoleptik ko'rsatkichlami aniqlab bo'lgach, 
texnik tekshiruv o'tkaziladi. Buning uchun o 'rtacha  nam unadan urug'li mevalar 
uchun 1 kg, danakli m evalar uchun 0,6 kg va boshqa turdagi m evalar uchun 
0,2—0,3 kg ajratib olinadi va tagiga oq qog 'oz to 'shalgan shisha ustiga to 'kiladi, 
keyin pinset yordam ida barcha nuqsonli (yaxshi pishm agan, zararkunandalar 
bilan zararlangan, mexanik lat egan) m evalar ajratiladi, shuningdek danaklari, 
bandlari va begona qo'shimchalari ham  ajratiladi. Begona qo'shimchalarga kesak, 
som on, barg, qum  va hokazolar kiradi. Ajratib olingan nuqsonli m evalar va 
begona qo'shimchalar 0,1 gr aniqlikda alohida o'lchanadi va namunaning umumiy 
og'irligiga yoki namunadagi mevalaming um um iy soniga nisbatan % li miqdori 
topiladi. M etall q o 'sh im chalar og 'irligi I kg bo 'lgan  nam unadan  m agnit 
yordam ida ajratiladi. Buning uchun nam unani yupqa qilib yoyilib, ustidan har 
xil yo 'nalishda m agnit yuritiladi. M agnitga yopishgan qo 'sh im ch alar ajratib 
olinadi va aw a ld an  og'irligi o 'lchangan  soat oynasiga solinadi. N am unan i 
aralashtirib, ustidan qayta-qayta magnit yuritiladi va bu hoi magnitga tortiladigan 
m etall q o 'sh im chalar qo lm aguncha davom  ettiriladi. Y ig 'ib olingan m etall 
qo 'sh im chalar aniqligi 0,0001 gacha bo'lgan analitiktarozilarda o 'lchanib  1 kg 
quritilgan m ahsulotdagi m iqdori (mg) quyidagi form ula bilan hisoblanadi:

M—a
x = -----------*10000

Я
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bu yerda: a — bo ‘sh soat oynasining og‘irligi, gr;
M — metall qo ‘shim chalari solingan soat oynasining og‘irligi, gr; 
q — quritilgan m evalar og‘irligi, kg;
10000 — m illigram m ga ko‘chirish koeffitsiyenti.

M isol. Q uritilgan m evalarni tekshirishda 
A/=14 gr, a=13,890  gr, k= 1 kg ligi aniqlandi. 
O lingan natijalam i form ulaga q o ‘yib hisoblaym iz:

H’V 3,890 .10000=1.!!

Demak, bir kilogramm quritilgan mevada 1,11 milligramm metall qo'shim cha 
bor ekan.

Q uritilgan m eva (sabzavot)larning zararkunandalar bilan zararlanganlik  
darajasini aniqlash uchun maxsus ajratib olingan nam una bankadan tagiga qora 
qo g 'o z  to 'shalgan  shisha ustiga to 'k ilad i va yoym asdan, q o 'l tekkizm ay 2—3 
m inut ko 'zdan kechiriladi.

Agar tirik  yoki o 'lgan  zararkunandalar topilsa, ularni ajratib olinadi va 
probirkaga solinib, turini aniqlashga jo 'natiladi.

S hundan  so 'ng , olingan nam una setkasi teshiklarin ing d iam etri 1,5 mm 
bo'lgan elakda elanadi. Elakdan o'tganlari 5— 10 marta kattalashtirib ko'rsatadigan 
lupa yordam ida ko 'zdan  kechiriladi va e lanm ada qanday  hasharo tlar borligi

48-jadval
T eksh iruv  n a tija la r i quy idag i jad v a lg a  k iritilad i:

Ko'rsatk ichlar T ovar  navlari

Oliy I II

Tashqi ko'rinishi

Shakli

T a ’mi va hidi

Rangi

Qattiqligi

Eng yirik qismining diametri

Ifloslanganlik darajasi, %

O ftobda kuygan mevalar miqdori , %
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aniqlanadi. Z ararkunandalar bilan zararlanganlikni tekshirish harorati 15— 
25°C bo ‘lgan joyda o 'tkaziladi. C hunki tekshiruv sovuq haroratda olib borilsa, 
zararkunandalarn ing  tirik yoki o 'lik lig in i aniqlash qiyin bo 'lad i. Shuning 
uchun ham  tekshirish uchun  olib qo 'y ilgan nam una agar 10°C haroratda 
saqlangan bo 'lsa, tekshirishdan oldin 1 kun xona haroratida saqlanishi kerak.

Ko'rsatkichlami aniqlashda standartlarga asoslanadi, chunki har xil quritilgan 
m evalar uchun ular har xil. M asalan, quritilgan shaftoli uchun  konsistentsiya 
aniqlanadi, lekin bu ko 'rsatk ich  quritilgan o lcha uchun yo'q.

O lingan natijalar asosida va standart talablariga ko 'ra  tekshirilayotgan 
nam unaning qaysi tovar naviga taalluqli ekanligi haqida xulosa qilinadi.

Jihozlar

Q uritilgan meva (sabzavot) lar yoki ularning o 'r ta ch a  nam unasi, 10 kg 
gacha o 'lchaydigan siferblat tarozilar, analitik tarozilar, polietilen qopqoqlar,
5— 10 m arta kattalashtirib  ko 'rsatad igan  lupalar, shisha bankalar, nam unani 
yoyish uchun shisha, oq va qora qog 'ozlar, pinsetlar, soat oynalari, kosa va 
taqsim chalar; sochiqlar, suv, taqasim on m agnitlar; quritilgan m evalar uchun 
standartlar yoki texnik shartlar.

Nazorat uchun savollar

1. O 'r tacha nam una qancha va qanday olinadi?
2. Quritilgan meva (sabzavot)larning hidi, ta ’mi va rangi qanday  aniqlanadi?
3. Texnik tekshiruv qanday  amalga oshiriladi?
4. Quritilgan mevalarni za ra rkunandalar  bilan zararlanganligi qaysi nam unadan ,  

qanday  aniqlanadi?
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