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1. Суз боши.


1.1. Фаннинг максади : -талабаларга пахта ва каноп мащсулотларини тайёрлаш ва технологияси фани =ишло= хыжалик    махсулотларини етиштириш, ва уларни дастлабки =айта ишлаш технологияси йыналишига тааллу=лилардан бири былиб, унинг ма=сади ты=имачилик саноатининг сифатли пахта  толасига былган талабини =ондириш, етиштирилган щосилни ыз ва=тида стандарт талаблари быйича =айта ишлаш корхоналарига етказиб беришни ыргатишдан иборат. 

1.2. Фаннинг вазифаси: -пахта ва канопнинг хал= хыжалигидаги ахамияти, олинадиган мащсулот турлари, тола сифатини ани=лаш усуллари быйича талабаларга назарий  ва амалий билим беришдан  иборат.   Шунингдек, тыкимачилик ва енгил саноатнинг пахта ва канопни =айта ишлаш корхоналарининг каноп толаларига былган бугунги кундаги талаби, пахтани сифатли =илиб =ылда ва машинада териш =оидалари, уни  =абул =илиб олиш ва са=лаш усулларини, толанинг тузилиши унинг сифатини ани=ловчи асбоб-ускуналар билан ишлаш, чет эл техника ва технологияси билан танишишни ыз ичига олади.


1.3. Фан буйича ДТСга мувофик куйиладиган талаблар:- бакалавр йуналиши буйича талабалар билими, укуви ва куникмасига куйидаги талаблар куйилади:

· пахта толаси ва канопнинг хал= хыжалигидаги ащамияти; 
· тола ва канопга былган ты=имачилик саноатининг талаби ща=ида; 
        тасаввурга эга былиши керак.
· пишиб етилган пахта ва канопни йи\иб-теришга тайёрлашни ташкиллаштиришни;
· теримчилар, терим машиналари щамда ишчиларнинг иш унумини ошириш омилларини:
· тайёр хом-ашёни кондицияга етказиб заводларга сифатли топширишни: 
· тайёр хом-ашёни са=лаш тартиби ва усуллари ты\рисида; -чигитли пахта, каноп поя ва толанинг технологик хусусиятларини ани=лашни;
    билиши ва =ыллай олиши керак:
· пахта тайёрлаш пункти ва заводларда ишни ташкиллаштиришни;
уру\лик ва техник пахта толаси ва каноп толаси ты\рисида стандарт талаблари;
· чигитли пахтани =уритиш, тозалаш, =айта ишлаш жараёнлари; 
· каноп поясини ивитиш, навларга ажратиш;
· талаба   ушбу   фандан   олган   билимларидан   фойдаланиб   ишлаб чи=аришда ишлаш учун пахта ва канопни тайёрлаш ва са=лаш быйича маълум билимга эга былиши; 
        юзасидан кыникмаларга эга былишлари керак.
1.4. Фанни укитишдаги янги технологиялар:- талабалар билимини назорат килишда рейтинг тизимига асосланади, маъруза матнлари ва амалий машгулотлар буйича топшириклар олдиндан тайёрлаб берилиши ва дарсларни мулокот тарзида олиб борилиши керак. Пахтани са=лаш ва кайта ишлаш корхоналарида  машгулот ва амалиётларни кисман утказиш кузда тутилган.

1.5. Фанни укитиш семестрлари ва укув машгулотларининг турлари буйича хажми:- фан  III боскичнинг 6 семестрида укитилади. Фан учун 110 соат режалаштирилган, маъруза 46 соат, лаборатория машгулотлари  42 соат, мустакил ишга 38 соат ажратилган, щамда курс иши мылжалланган.
	Курс
	Семестр
	Жами соат
	Маъруза
	Лабораория
	Амалий маш\улот
	Семенар
	Курс иши
	Муста=ил иш

	III
	6
	126
	46
	42
	--
	--
	__
	38

	
	
	
	
	
	
	
	
	


2. Фаннинг мазмуни.


«Пахта ва каноп экинлари махсулотларини тайёрлаш ва са=лаш технологияси» фани «+ишло= хужалиги махсулотларини етиштириш, са=лаш ва уларни дастлабки кайта ишлаш технологияси» бакалвр йуналиши учун мулжалланган булиб, пахта толаси ва канопнинг хал= хыжалигидаги ащамияти, тола ва канопга былган ты=имачилик саноатининг талаби, пишиб етилган пахта ва канопни йи\иб-теришга тайёрлашни ташкиллаштиришни, теримчилар, терим машиналари щамда ишчиларнинг иш унумини ошириш омилларини, тайёр хом-ашёни кондицияга етказиб заводларга сифатли топширишни, тайёр хом-ашёни са=лаш тартиби ва усуллари ты\рисида, чигитли пахта, каноп поя ва толанинг технологик хусусиятлари, пахта тайёрлаш пункти ва заводларда ишни ташкиллаштиришни, уру\лик ва техник пахта толаси ва каноп толаси ты\рисида стандарт талаблари, чигитли пахтани =уритиш, тозалаш, =айта ишлаш жараёнлари, каноп поясини ивитиш, навларга ажратиш каби маълумотлар келтирилган. 
1-Мавзу: Ты=имачилик саноатининг пахта

толасига былган талаби. (2 соат)

Мавзуда пахта толасининг ты=имачилик саноатидаги ырни, тола типлари быйича белгиланган тадбирлар, тола типларига кыра тайёрланадиган мащсулотлар, толага  =ыйилган  талабнинг  ты=имачилик   саноатидаги       ащамияти ты\рисида маълумотлр келтирилган.
2-Мавзу: Далани пахта щосилини йи\иб-териб

олишга тайёрлаш, териш, далада кысак чувиш ва тозалаш. (4 соат)

Мавзуда пахта хосилини йи\иб-териб олишга тайёргарлик кыриш, далани пахта теримига тайёрлаш, пахтани териб олиш машиналари ты\рисида маълумотлр келтирилган..
3-Мавзу: Пахтани =ылда ва машинада териш =оидалари. (4 соат)

Мавзуда даладаги пахтани =ылта ва машинада териб олишга тайёрлаш, пахтани =ылда ва машинада териш тартиби, уру\лик пахтани териш тартиби ты\рисида маълумотлр келтирилган..
4-Мавзу: Чигитли пахтани тайёрлаш ва са=лаш. (4 соат)

Мавзуда пишиб етилган пахтани териш ва уни топшириш, топшириладиган пахтага =ыйилган талаблар, =абул =илиб олинган пахтани са=лаш =оидалари, уру\лик пахтани са=лаш =оидалари ты\рисида маълумотлр келтирилган..

5-Мавзу: Тола ва унинг ривожланиши. (4 соат)

Мавзуда пахта толасининг пайдо былиши, толанинг ривожланиши,.пишган ва пишмаган тола, щамда ылик толалар ва уларнинг пайдо былиши ты\рисида маълумотлр келтирилган..
6-Мавзу: Чигитли пахтанинг сифат кырсаткичлари ты\рисида тушунча. 

(4 соат)

.
Мавзуда пахтанинг технологик хусусиятлари ты\рисида тушунча  ва уларнинг ахамияти, тола чи=иши, тола индекси, уру\нинг ха=и=ий о\ирлиги, 1ООО дона уру\ о\ирлиги, пахтадаги ылик пахта ми=дори, пахтанинг намлиги ва ифлослиги, тола ранги ва саноат нави ты\рисида маълумотлр келтирилган..
7-Мавзу: Пахтани пахта заводи ва пунктларида

=абул =илиб олиш режа =оидалари. (2 соат)

Мавзуда пахтани =абул =илувчиларнинг асосий вазифаси, пахтани =абул =илиш тартиби ва намуналар олиш, топшириладиган пахтага белгиланган ЫзРСТ талаблари, =абул =илиш тартибининг бажарилишини назорат =илиш ты\рисида маълумотлр келтирилган..
8-Мавзу: Пахтани пахта пунктларида са=лаш =оидалари. (4 соат)

Мавзуда пахта \арамларини ташкил этиш тартиби, пахтани са=лаш ва уни назорат =илиш, омборлардан фойдаланиш =оидалари, пахта бунтларида тунеллар =азиш ты\рисида маълумотлр келтирилган..
9-Мавзу: Пахта тозалаш заводларида чигитли пахтани дастлабки ишлашнинг технологик схемаси. (4 соат)

Мавзуда пахта заводининг асосий вазифаси, техник процесс ва пахта тозалаш режаси, пахта заводларида =ылланиладиган жихозлар, о=им линияли технологик процесс схемалари ты\рисида маълумотлр келтирилган..
10-Мавзу: Топширилаётган пахтанинг кондицион (тоза) о\ирлигини  ва  шунга бо\ли= бош=а сифат кырсатгичларини ани=лаш. (2 соат)

Мавзуда кондицион (тоза) вазнини ани=лаш, пахтанинг  сифат  ва  ми=дор  кырсатгичларини  назорат =илиш, пахтанинг харид нархини ани=лаш ты\рисида маълумотлр келтирилган.
11-Мавзу: Толанинг асосий технологик хусусиятлари ты\рисида  тушунча.     (4 соат)

Мавзуда тола стандарти, толадан намуна олиш, толанинг узилиш кучи ва чизи=ли зичлиги, толанинг  пиши=лиги, толанинг ну=сонлари ва хас-чыплар йи\индиси ты\рисида маълумотлр келтирилган..
12-Мавзу: Тайёрлов пункти =абул =илиб олган пахтага ща= тылаш ва тайёрлов пунктида щисобот. (4 соат)

Мавзуда пахта =абул =илишнинг квитанция билан расмийлаштирилиши, амалдаги пахта харид нархлари прейскуранти быйича хариднархларини кыриб чи=иш, пахтанинг тайёрлов бащоси, устамалар, щисоб ва єисоботни ташкил этиш ты\рисида маълумотлр келтирилган..
13-Мавзу: Табиий ва сунъий толалар ты\рисида

асосий тушунча. (4 соат)

Мавзуда табиий тола сунъий толадан =айси кырсаткичлар билан фар= =илиши, табиий органик толалар неча группага былиниши, пахта толасининг химиявий таркиби =айси =исмлардан иборатлиги, ысимликлардан олинадиган табиий толаларнинг =айси бирининг сифат кырсаткичи ю=орилиги ты\рисида маълумотлр келтирилган.

3. Лаборатория маш\улотларининг мазмуни.

Талабалар лаборатория маш\улотлари жараёнида =уйидаги вазифаларни бажарадилар:

· Давлат стандартлари билан танишиш. 
· +ылда ва машинада терилган пахтанинг намлиги ва ифлослигини ани=лаш, щамда намуналар олиш. 
· Чигитли пахтани андозаларга та==ослаш билан навларга ажратиш.
· Чигитли пахтанинг ифлослигини ва намлилигини ани=лаш.
· ЛПС-4 асбобида чигитли пахта ва тола навини ани=лаш.
· +утбланган нур ёрдамида толанинг навини ани=лаш.
· Толанинг ифлослигини =ылда ва анализаторда ани=лаш усуллари билан танишадилар ва бажаришни ырганадилар.
«Пахта ва каноп экинлари махсулотларини  тайёрлаш ва са=лаш технологияси» фанидан ытиладиган мавзулар ва улар быйича маш\улот турларига ажратилган соатларнинг та=симоти
	Т\ Р
	Фанннинг былими ва мавзуси
	Соатлар

	
	
	Жами
	Маъруза
	Лаборатория маш\улолари

	
	Маъруза Маш\улотлари
	
	
	

	1
	Ты=имачилик саноатининг пахта

толасига былган талаби.
	2
	2
	

	2
	Далани пахта щосилини йи\иб-териб

олишга тайёрлаш, териш, далада кысак чувиш ва тозалаш.
	4
	4
	

	3
	Пахтани =ылда ва машинада териш =оидалари.
	4
	4
	

	4
	Чигитли пахтани тайёрлаш ва Ма=лаш.
	4
	4
	

	5
	Тола ва унинг ривожланиши.
	4
	4
	

	6
	Чигитли пахтанинг сифат кырсаткичлари ты\рисида тушунча.
	4
	4
	

	7
	Пахтани пахта заводи ва пунктларида

=абул =илиб олиш режа =оидалари.
	2
	2
	

	8
	Пахтани пахта пунктларида Ма=лаш =оидалари.
	4
	4
	

	9
	Пахта тозалаш заводларида чигитли пахтани дастлабки ишлашнинг технологик схемаси.
	4
	4
	

	10
	топширилаётган пахтанинг кондицион (тоза) о\ирлигини  ва  шунга бо\ли= бош=а сифат кырсатгичларини Маш=лаш.
	2
	2
	

	11
	Толанинг асосий технологик хусусиятлари ты\рисида  тушунча.
	4
	4
	

	12
	Тайёрлов пункти =абул =илиб олган пахтага ща= тулаш ва тайёрлов пунктида щисобот.
	4
	4
	

	13
	Табиий ва сунъий толалар ты\рисида

асосий тушунча.
	4
	4
	

	
	Лаборатория Маш\улотлари
	
	
	

	1
	Давлат стандартлари билан танишиш. +ылда ва машинада терилган пахтанинг намлиги ва ифлослиги. 
	2
	
	2

	2
	Намуна олиш тартиби
	4
	
	4

	3
	Чигитли пахтани андозаларга та==ослаш билан навларга ажратиш.
	4
	
	4

	4
	Чигитли пахтанинг ифлослигини ани=лаш.
	4
	
	4

	5
	Чигитли, пахтанинг намлигини ани=лаш. 
	4
	
	4

	6
	Тола узунлигини «Вельвет» тахтачада ани\лаш. 
	4
	
	4

	7
	Пахта толасининг  чи=ишини, толалик даражасини ва 1000 дона чигит о\ирлигини ани=лаш. 
	4
	
	4

	8
	ЛПС-4 асбобида чигитли пахта ва тола навини ани=лаш.
	4
	
	4

	9
	+утбланган нур ёрдамида толанинг навини ани=лаш.
	4
	
	4

	10
	Толанинг ифлослигини =ылда ва анализаторда ани=лаш.
	4
	
	4

	11
	Пахта тозалаш заводлари ва пахта =абул =илиш пунктларига топширилаётганда унинг кондицион (тоза) ща= тылайдиган о\ирлигини махсус формулярлар ёрдамида ани=лаш.
	4
	
	4

	
	Жами
	90
	46
	42


4. Муста=ил ишнинг мазмуни.

Талабалар муста=ил ишларни бажариш жараёнида =уйидаги вази-фаларни бажарадилар:

· Уру\лик пахтани териш ва уни са=лаш =оидалари. 
· Чигитли пахтани =уритиш ва тозалаш.
· Чигитли пахтани валикли ва аррали жинда толасидан ажратиш. 
· Толани тозалаш усуллари. 
· Чигитни линтерлаш ва делинтерлашнинг технологик жараёнлари ва ащамияти.  
· Пахта тозалаш заводида ва пахта пунктларида техник контроль. 
· Толали чи=индиларнинг турлари, хусусиятлари ва уларни =айта ишлаш ты\рисидаги маълумотларни тыплайдилар ва ырганадилар.
Талабалар муста=ил ишларининг мазмуни ва щажми

	Ишчи ы=ув дастурининг муста=ил ишга оид былим ва мавзулари
	Муста=ил ишга оид топшири= ва тавсиялар
	Бажариш муддатлари
	Щажми соатда

	1
	2
	3
	4

	Уру\лик пахтани териш ва уни са=лаш =оидалари. 
	
	
	2

	Чигитли пахтани =уритиш. 
	
	
	4

	Чигитли пахтани тозалаш.
	
	
	4

	Чигитли пахтани валикли жинда толасидан ажратиш. Чигитли пахтани аррали жинда толасидан ажратиш. 
	
	
	4

	Толани тозалаш усуллари. 
	
	
	4

	Чигитни линтерлашнинг технологик жараёнлари. Чигитларни делинтерлаш ва унинг ащамияти. 
	
	
	2

	Пахта заводларида уру\лик чигитларни ишлаш. 
	
	
	2

	Пахта тозалаш заводида ва пахта пунктларида техник контроль. 
	
	
	2

	Толали чи=индиларнинг турлари, хусусиятлари ва уларни =айта ишлаш. 
	
	
	2

	Толали ысимликлар ща=ида умумий маълумотлар. Бирламчи ва иккиламчи каноп толалари ща=ида тушунча. 
	
	
	2

	Каноп ишлаш саноати тара==иётининг тарихи. 
	
	
	2

	Каноп хом-ашёсини =абул =илишни уюштириш ва са=лаш. 
	
	
	2

	Поя ва пыстло\ни ишлашга тайёрлаш ва навларга ажратиш. 
	
	
	2

	Канопнинг сифатли ивишига таъсир =илувчи омиллар. Канопни ивитиш ишларини механизациялаштириш. Каноп поясидан толани ажратиш машиналари. Узун ва калта каноп толалари ща=ида тушунча. 
	
	
	2

	Каноп поясининг толали чи=индилари ва уларни =уритиш усуллари.
	
	
	2

	Жами
	
	
	38


6. Жорий назорат учун саволлар

1. Пахта даласи щосилини йи\иб олиш учун кыриладиган тайёргарликларни кырсатинг?

2. Далани машина теримига =андай тайёрланади?

3. +ыл теримига былган талаб =андай?

4. Кысак териш машиналари =айси технологик схемада ишлайди?

5. +ыл ва машинада терилган пахталар ЫзРСТ талабига асосан

6. ифлосланиш меъёри навларга =араб =андай былади?
7. Пахта  =ылда терилганда унинг намлик ва ифлослик даражаси =андай былиши керак?

8. Бир кеча-кундузда \арамга =анча пахта =абул =илиш режалаштирилади?

9. /арамнинг  чыкишига рухсат этадиган баландликни кырсатинг?

10. /арамдан щавони профилактик сыришни ытказиш муддатлари ща=ида маълумот беринг?

11. Тола \ызада ривожланишининг =айси давридан бошланади?

12. Тола =андай =исмлардан иборат?

13. Тола ривожланиши неча даврга былинади?

14. Толадаги клечатка =аватининг =алинлигига =айси факторлар таъсир =илади?

15. Маданий \ызаларда тола =андай рангларда былади?

16. Толалик пахта =андай пайдо былади?

17. Толанинг асосий технологик хусусиятига нималар киради?

18. Маданий \ызаларда тола узунлиги неча мм.гача былади?

19. Толанинг ингичкалиги, пиши=лиги, эластиклиги, буралувчанлиги, узилиш узунлиги =андай ани=ланади?

20. Уру\нинг ща=и=ий о\ирлиги =айси усулда ани=ланади?

21. Пахтадаги ылик пахта деганда нимани тушунасиз?

22. Намлик ва ифлослик =андай белгиланади?

23. Тола ранги турлар быйича =андай былади?

24. Пахта =абул =илишдан олдин тайёрлов пунктлари =андай

25. тадбирларни амалга ошириши лозим?

26. Пахтани  =абул  =илиш  ва  унинг сифатини ани=лаш учун

     =айси ишларни бажариш талаб этилади?

27. Пахтани ким ва =аерда кимга топширади?

28. Чигитли пахтага биринчи марта =андай ишлов берилади?

29. Битта \арамда тахминий неча тонна вазнда чигитли пахта

     былади?

30. О=им линияли технологик процесс схемаси деганда нимани

     тушунасиз?

31. Заводда  бир  йилда  ишлаб  чи=арган  пахтаси  щажмини

     щисоблаш тенгламаси =андай ёзилади?

32. Чигитли пахтани тайёр мащсулотга айлантириш учун =андай

     ишлар бажарилади?

33. Кондицион ща= тылаш о\ирлигини топиш тенгламаси =андай?

34. Тайёрлов пунктининг щисоботи ким томонидан тайёрланади?

35. Ифлослик ва намлик нормаларига былган талаб =андай?

36. Пахта толасининг таркиби нимадан борат ?

37. Толанинг =андай технологик хусусиятлар бор?

38. Тола =андай ривожланиб шаклланади?

39. Толанинг пишганлик даражаси  деганда нимани тушунасиз?

40. Са=ланаётган  пахтанинг  ща= тылаш учун намлиги =андай

     ани=ланади?

7. Орали= назорат учун саволлар

1. Пахта териш машиналари турлари =андай ?

2. Машина терими учун дала =андай тайёрланади?

3. +ыл билан терганда териш нормаси =анча кг белгиланади?

4. Мавсум даврида ыртача бир ил\ор теримчи нормаси =анча?

5. Пахтани =ыл билан теришда =андай талаблар =ыйилади?

6. Ырта толали \ыза навлари учун  пахта  навларини  =абул =илиш талаблари?

7. Чигитли пахтани хирмонда са=лаш =оидалари =андай ?

8. Пахта ташилишига рухсат этилган транспорт турлари =андай ?

9. Пахта са=лаш омборлар тури ва улардаги шароит =андай былиши керак?

10. /арамлар =андай щолатда =улайди ?

11. Лаборатория мудири ва катта лаборантга =андай вазифалар

     юклатилади?

12. Тайёрлов  пунктида (ТНБ) техник назорат былимини вазифаси  нима?

13. Пахта  сорти,  намлиги,  ифлослигини  ани=лашда  =айси асбоблардан фойдаланилади?

14. Пахтани икки ёки уч зонали =абул =илиш деганда нимани

     тушунасиз?

15. Пахтани  =абул  =илганлик  ща=ида  хыжаликларга =андай

     щужжатлар берилади?

16. Пахтани =абул =илиб олиш жараёнлари =андай кечади?

17. Пахтани =абул =илиш щужжатлари ким томонидан берилади?

18. Пахтани са=лашни ким томонидан щар неча кунда текширилади?

19. Ёпи= биноларда пахта =андай зичликда бостирилади?

20. Очи= майдонларда са=ланаётган пахтани намликдан са=лаш

     учун =андай ишларни ытказиш талаб этилади?

21. Пахта заводларининг асосий вазифаси нимадан иборат?

22. Пахта тозалаш заводида =андай технологик машиналар

     =ылланилади?

23. +андай  технологик процесс схемаси заводларда =ылланилади?

24. Кондицион ща= тылаш о\ирлиги =андай ани=ланади?

25. Ща= тылаш нормалари ва навлар быйича нарх катталиклари

     =андай?

26. Толани =андай ысимликлардан олиш мумкин?

27. Щар хил ысимликлардан олинадиган толалар фар=и =андай?

8. Якуний назорат учун вариант саволлари

1-вариант

41. Пахта даласи щосилини йи\иб олиш учун кыриладиган тайёргарликларни кырсатинг?

42. Ырта толали \ыза навлари учун  пахта  навларини  =абул =илиш талаблари?

43. Щар хил ысимликлардан олинадиган толалар фар=и =андай?

2-вариант

1. Ща= тылаш нормалари ва навлар быйича нарх катталиклари =андай?

2. Чигитли пахтани хирмонда са=лаш =оидалари =андай ?

3. Чигитли пахтани тайёр мащсулотга айлантириш учун =андай ишлар бажарилади?

3-вариант

1. Чигитли пахтага биринчи марта =андай ишлов берилади?

2. Уру\нинг ща=и=ий о\ирлиги =айси усулда ани=ланади?

3. Толанинг пишганлик даражаси  деганда нимани тушунасиз?

4-вариант

1. Толанинг ингичкалиги, пиши=лиги, эластиклиги, буралувчанлиги, узилиш узунлиги =андай ани=ланади?

2. Толанинг асосий технологик хусусиятига нималар киради?

3. Толанинг =андай технологик хусусиятлар бор?

5-вариант

1. Толани =андай ысимликлардан олиш мумкин?

2. Толалик пахта =андай пайдо былади?

3. Толадаги клечатка =аватининг =алинлигига =айси факторлар таъсир =илади?

6-вариант

1. Тола ривожланиши неча даврга былинади?

2. Тола ранги турлар быйича =андай былади?

3. Тола =андай ривожланиб шаклланади?

7-вариант

1. Тола =андай =исмлардан иборат?

2. Тола \ызада ривожланишининг =айси давридан бошланади?

3. Тайёрлов пунктининг щисоботи ким томонидан тайёрланади?

8-вариант

1. Тайёрлов  пунктида (ТНБ) техник назорат былимини вазифаси  нима?

2. тадбирларни амалга ошириши лозим?

3. Са=ланаётган  пахтанинг  ща= тылаш учун намлиги =андай ани=ланади?

9-вариант

1. Пахтани са=лашни ким томонидан щар неча кунда текширилади?

2. Пахтани ким ва =аерда кимга топширади?

3. Пахтани икки ёки уч зонали =абул =илиш деганда нимани тушунасиз?

10-вариант

1. Пахтани =ыл билан теришда =андай талаблар =ыйилади?

2. Пахтани =абул =илиш щужжатлари ким томонидан берилади?

3. Пахтани =абул =илиб олиш жараёнлари =андай кечади?

11-вариант

1. Пахтани  =абул  =илиш  ва  унинг сифатини ани=лаш учун =айси ишларни бажариш талаб этилади?

2. Пахтани  =абул  =илганлик  ща=ида  хыжаликларга =андай щужжатлар берилади?

3. Пахтадаги ылик пахта деганда нимани тушунасиз?

12-вариант

1. Пахта толасининг таркиби нимадан борат ?

2. Пахта тозалаш заводида =андай технологик машиналар =ылланилади?

3. Пахта териш машиналари турлари =андай ?

13-вариант

1. Пахта ташилишига рухсат этилган транспорт турлари =андай ?

2. Пахта са=лаш омборлар тури ва улардаги шароит =андай былиши керак?

3. Пахта заводларининг асосий вазифаси нимадан иборат?

14-вариант

1. Пахта =абул =илишдан олдин тайёрлов пунктлари =андай

2. Пахта  сорти,  намлиги,  ифлослигини  ани=лашда  =айси асбоблардан фойдаланилади?

3. Пахта  =ылда терилганда унинг намлик ва ифлослик даражаси =андай былиши керак?

15-вариант

1. Очи= майдонларда са=ланаётган пахтани намликдан са=лаш учун =андай ишларни ытказиш талаб этилади?

2. О=им линияли технологик процесс схемаси деганда нимани тушунасиз?

3. Намлик ва ифлослик =андай белгиланади?

16-вариант

1. Машина терими учун дала =андай тайёрланади?

2. Маданий \ызаларда тола узунлиги неча мм.гача былади?

3. Маданий \ызаларда тола =андай рангларда былади?

17-вариант

1. Мавсум даврида ыртача бир ил\ор теримчи нормаси =анча?

2. Лаборатория мудири ва катта лаборантга =андай вазифалар юклатилади?

3. Кысак териш машиналари =айси технологик схемада ишлайди?

Фойдаланилган адабиётлар рыйхати.

1.Асосий адабиётлар:

1. Ызбекистон Республикаси Вазирлар Маҳкамасининг қишлоқ хыжалиги ислоҳотларни чуқурлаштиришга доир қонун ва меъёрий ҳужжатлар тыплам II - томлар, Тошкент, «Шарқ», 1998.
2. Якубов М.М. Ҳайдаров Ы.,Ашуров М.,Набиева Ы., Пахтани тайёрлаш, сақлаш технологияси. Маъруза матни, Тошкент, 2000. 55 б.
3. Жабборов Ғ. Ж., Отаметов Т.О., Ҳамидов А.Х., Чигитли пахтани ишлаш технологияси. Тошкент, Ықитувчи, 1984 323 б.
4. Орипов Р., Сулаймонов И. Умурзаков Э. Қишлоқ хыжалик   махсулотларини сақлаш ва қайта ишлаш технологияси. Тошкент. Меҳнат. 1991. 292 б.
5. Ж.Султонов. Канопни ишлаш технологияси. Т. Ықитувчи.1970. 1286.
6. Пахтани тайёрлаш ва сақлаш технологияси. Маъруза матнлари. Т. 2000 
7. Атабаева Х.Н. Умаров З.У. ва бошқалар. Ысимликшунослик. Тошкент, 2000. Меҳнат нашриёти. 250 б.
8. Симонгулян Н.Г. ва бошқ. Ғыза генетикаси, селекцияси ва уруғчилик. Тошкент, Меҳнат, 1987, 317 б.
9. Шайхов Э.Т.ва бошқалар, Пахтачилик, Тошкент 1990 345 б. 

2. +ышимча адабиётлар:

1. Пахтачилик справочниги. Тошкент.Меҳнат. 1989.500 б.
2. Справочник по Хлопководству. Тошкент, «Ызбекистан», 1981. 437 стр.
3. Журнал «Хлопководство» 1994 Тошкент, № 1-2 стр 3-5
4. Арутюнова Л.Г. Биология хлопчатника, Москва, «Колос», 1980, 79 стр
5. А.Раззоқов, Ызбекистон пахтачилиги тарихи, Тошкент, 1998 й.
6. ЫзРСТ 615-94 йилги давлат Стандарти ва бошқа пахтачиликка оид амалдаги стандартлар.
Тузувчилар :                      =.х.ф.н. А.Нормаматов
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	2008 йил «___» август                            
	


1.Суз боши.


1.1. Фаннинг максади : - талабаларга картошка, сабзавот ва меваларни  са=лаш, са=лашнинг турли даврларида уларнинг исрофини ани=лаш ва ишлаб чи=ариш шароитида =ышимча фойдаланилмаган имкониятларни излаб топиш ты\рисида билимларни бериш.


1.2. Фаннинг вазифаси: - Картошка, мева ва сабзавот мащсулотларининг кимёвий таркибини ырганиш; ил\ор хыжаликларда  мащсулотларни са=лашнинг жадал технологияси ва юту=лари, щамда щозирги щолати ва келгусида ривожланиш исти=боллари, мащсулотларни омборда са=лашда рый берадиган физик, биологик  ва биокимёвий жараёнларни назарий таърифлари билан танишиш. Ва=тинчалик ва доимий омборлар тузилиши, фойдаланиш коидалари, у ердаги щарорат, газ мущити ва щавонинг нисбий намлигини назорат =илиш ва бош=аришни ырганиш; мащсулотларни =айта ишлаш жараёнлари таърифлари Билан танишиш; =айта ишлаш корхоналари тузилиши, фойдаланиш =оидалари; =ишло= хыжалик таркибида ва =айта ишлаш саноатида дастлабки  ишлов бериш жараёнларини мукаммал ызлаштириш.


1.3. Фан буйича ДТСга мувофик куйиладиган талаблар:- бакалавр йуналиши буйича талабалар билими, укуви ва куникмасига куйидаги талаблар куйилади:

· картошка, сабзавот ва меваларни са=лашва уларни дастлабки =айта ишлаш;

· картошка, сабзавот ва мева мащсулотларни тайёрлаш;

· картошка, сабзавот ва мева ташиш, са=лаш даврида имконияти борича исроф ми=дорини камайтириш ты\рисида
· хом ашёга =айта ишлаш саноати томонидан =ыйиладиган талабларни ырганиш;
· =айта ишлаш корхоналарининг тузилиши;
· Мева-сабзавотларни =айта ишлаш корхоналарига ташишни ташкил этиш ща=ида
        тасаввурга эга былиши керак.
· мащсулотларни са=лаш ва дастлабки =айта ишлашни ты\ри ташкил =илиш;
· мащсулотларни са=лаш муддатини узайтириш ва сифатини янада яхшилаш;
· =айта ишлаш корхоналарига хом ашёни =абул =илиш ва дастлабки =айта ишлаш;

· Турли консерва мащсулотларини тайёрлаш жараёнларини мукаммал эгаллаш;
· мащсулотни =адо=лашда янги идишлардан фойдаланишни кенг =ыллаш;
· тайёр консерва мащсулотларини са=лашни ташкил этишни
    билиши ва =ыллай олиши керак:
· мащсулот ва консервалар сифатига турли омилларни таъсири;
· режимларга риоя =илган щолда мащсулотларни са=лаш;
· технологик режимларга риоя =илган щолда мащсулотларни дастлабки =айта ишлаш; 
· =айта ишлашда тайёр мащсулот сифатини ошириш, чи=им ми=дорини камайтириш ва и=тисодий самарадорлигини кытариш
        юзасидан кыникмаларга эга былишлари керак.
1.4. Фанни укитишдаги янги технологиялар:- талабалар билимини назорат килишда рейтинг тизимига асосланади, маъруза матнлари ва лаборатория машгулотлари быйича топшириклар олдиндан тайёрлаб берилиши ва дарсларни мулокот тарзида олиб борилиши керак. 
1.5. Фанни укитиш семестрлари ва укув машгулотларининг турлари буйича хажми:-  Фан  4-боскичнинг 8 семестрида укитилади. Фан учун 164 соат режалаштирилган, маъруза 44 соат, лаборатория машгулотлари  42 соат, мустакил ишга 54 соат ажратилган, щамда курс ишига 33 соат мылжалланган  .
	Курс
	Семестр
	Жами соат
	Маъруза
	Лаборатория
	Курс иши
	Муста=ил иш

	4
	8
	165
	44
	42
	33
	54


2. Фаннинг мазмуни.


«Мева-сабзаводларни са=лаш ва бирламчи =айта ишлаш технологияси» фани «+ишло= хужалиги махсулотларини етиштириш, са=лаш ва уларни дастлабки кайта ишлаш технологияси» бакалвр йуналиши учун мулжалланган булиб, картошка, сабзавод ва мева мащсулотларини са=лаш усуллари ва шароитлари, са=лаш омборхоналари, са=лашдан олдин мащсулотларга бериладиган ишловлар, =айта ишлашнинг технологик жараёнлари ва усуллари, =айта ишланган мащсулотларни =адо=лаш ва са=лаш каби маълумотлар келтирилган. 

1-МАВЗУ: Кириш. Мащсулотларни са=лаш ва =айта ишлашнинг хал= щыжалигидаги ырни ва ащамияти. Фаннинг ривожланиш тарихи ва щозирги даврдаги щолати. (4-соат)


Мавзуда =ишло= хыжалик махсулотларини са=лаш ва =айта ишлашнинг щал= хыжалигидаги ырни ва ащамияти, республикамизда мавжуд са=лаш ва =айта ишлаш корхоналари, улардаги мавжуд технологиялар, мева-сабзавотларни са=лаш ва =айта ишлаш сохасида олиб борилаётган илмий изланишлар ты\рисида маълумотлар келтирилган.
2-МАВЗУ: Картошка, сабзавот ва мевалар кимёвий таркибининг умумий таърифи. (4-соат)


Мавзуда мева-сабзавот мащсулотларининг кимёвий таркиби,  кимёвий таркибнинг мащсулотлни са=лашда ва =айта ишлаш тутган ырни, ащамияти, =айта ишланган мащсулотнинг озу=авий =иймати ты\рисида маълумотлар келтирилган.

3-МАВЗУ: Картошка, сабзавот ва мевалар са=лаш ва бирламчи қайта ишлашнинг  назарий асослари. (4-соат)


Мавзуда  мева-сабзавотлар сифатига, са=ланишига ва =айта ишланишига  етиштириладиган шароитнинг таъсири  (об-хаво, су\ориш, у\итлаш ва бошка агротехник тадбирлар) ты\рисида маълумотлар келтирилган.
4-МАВЗУ: Са=лашнинг биологик асослари. Са=ланувчанлик. Нафас олиш. Чидамлилик ва унинг кырсаткичлари. Оптимал са=лаш шароитлари. (4-соат)

Мавзуда мева-сабзавотларни саклашдаги чидамлиги ва сакланувчанлиги (биологик хусусиятлари, етилиш ва тиним даврлари), мева-сабзавотларнинг физик хусусиятлари, саклаш режимлари ва кайта ишлаш жараёнлари ты\рисида маълумотлар келтирилган.
5-МАВЗУ: Картошка, сабзавот ва меваларни териш, ташиш ва са=лаш усулларининг умумий таърифи. Са=лаш ва =айта ишлашга мылжалланган мащсулотларни йи\иш ва ташиш хусусиятлари. (4-соат)

Мавзуда картошка, мева-сабзавотларни териш ва товар холатига келтириш, са=лаш ва =айта ишлашга мылжалланган картошка, мева-сабзавотларни териш, ташишнинг умумий таърифи, технологик хусусиятлари, омбор турлари-доимий ва ва=тинчалик омборлар ты\рисида маълумотлар келтирилган.

6-МАВЗУ: Далада са=лаш. Доимий ва совутгич омборлари.  Ортиш тушириш ишларини механизациялаштириш усуллари. (4-соат)

Мавзуда мева-сабзавотларни са=лаш усуллари- ва=тинча далада са=лаш, доимий ва совутгичли омборларда са=лаш, мащсулотларни ортиш-тушириш ишларида механизациялаштириш усуллари ты\рисида маълумотлар келтирилган.

7-МАВЗУ: Картошка, сабзавот ва меваларни са=лаш технологияси. Уларни товар щолатига келтириш - саралаш, калибрлаш ва жойлаш. Мащсулотларни са=лаш хусусиятлари ва са=лашга етиштириш ишларининг таъсири. (4-соат)

Мавзуда картошка, мева-сабзавотларни са=лаш технологияси, са=лашдан олдин товар холатига келтириш жараёнлари: мащсулотларни саралаш, колибрлаш ва жойлаштириш ишлари ты\рисида маълумотлар келтирилган

8-МАВЗУ: Картошка, сабзавот ва меваларни бирламчи қайта ишлаш. Қайта ишлаш усулларини классификацияси - физик, кимёвий ва микробиологик консервалаш. Иссиқлик билан стерилизациялаш. (4-соат)

Мавзуда картошка, мева-сабзавот мащсулотларини бирламчи =айта ишлаш усуллари- физикавий, кимёвий ва микробиологик консервалаш, мащсулотни исси=лик билан стерилизациялаш ты\рисида маълумотлар келтирилган.

9-МАВЗУ: Мева-сабзавотларни сиркалаш технологияси. Тайёр маҳсулотларни сақлаш ва уларда учрайдиган бузилиш турлари (4-соат)

Мавзуда мева-сабзавот мащсулотларини =айта ишлашнинг кимёвий усули былган сиркалаш технологияси, тайёр мащсулотни са=лаш ва уларда учрайдиган бузилиш турлари ты\рисида маълумотлар келтирилган.

10-МАВЗУ: Консервалашнинг микробиологик усуллари. Помидор ва бодрингни тузлаш, карамни ачитиш ва меваларни намлаш. Хом ашёга =ыйиладиган талаблар, асосий технологик операциялар. Ишлатиладиган идишлар. Тузланган мащсулотларни сифат кырсаткичлари. (4-соат)

Мавзуда мева-сабзавот мащсулотларини =айта ишлашнинг микробиолик усуллари, бодиринг, помидор ва бош=а сабзавотларни тузлаш, карамни ачитиш ва меваларни намлаш, =айта ишланадиган хом-ашёга =ыйиладиган талаблар, ишлатиладиган идишлар, тайёр мащсулотлдарнинг сифат кырсаткичлари ты\рисида маълумотлар келтирилган.

11-МАВЗУ: Мева-узумни   қуритиш.    Сунъий   ва   табиий   усулларда =уритилган мева-узумларни қадоқлаш ва сақлаш. (4-соат)


Мавзуда узум ва меваларни =уритиш технологияси, табиий ва сунъий =уритиш усулларида ишлатиладиган жихоз ва ускуналар, =уритилган мащсулотларни =адо=лаш ва са=лаш технологияси ты\рисида маълумотлар келтирилган.
3. Лаборатория маш\улотларининг мазмуни.

Талабалар лаборатория маш\улотлари жараёнида =уйидаги вазифаларни бажарадилар:
· Картошка, мева-сабзавотларни са=лаш, =айта ишлаш жараёнида сифат талабларига =ыйилган давлат стандартлари билан танишиш. 
· мащсулот сифатини ани=лаш усуллари билан танишиш.

· Мащсулотларни консервалашда ишлатиладиган бирламчи ва иккиламчи мащсулотларни сарф ми=дорини ани=лаш усуллари билан танишиш.

· Картошка, мева-сабзавотларни са=лашда ва=тинча, доимий омборхоналар майдонини ва уларга кетадиган мащсулот ми=дорини хисоблашни ырганадилар.

Лаборатория маш\улотларнинг мавзулари.
	№
	Мавзулар.
	соат.

	1
	Мева-узумни йи\иб-териб олиш, идишларга жойлаш ва са=лашга =ыйиш учун ишчи кучи, инвентар, идиш =утилар ва бош=а материалларни щисоблаш.
	2

	2
	Картошка, карам, илдиз мевалар са=лаш учун ва=тинчалик омборлар хандак ва уюмлар майдонини щисоблаш.
	2

	3
	Мева - узум, сабзавотлар са=лаш учун доимий омборлар майдони щисоблаш.
	2

	4
	Мева ва сабзавотларни са=лашдаги талаблар. Мащсулотларнинг навини ани=лаш.
	2

	5
	Мева-сабзавотларни истеъмолчиларга топширишда ва са=лашда улар сифатини органолептик усулда бащолаш.
	2

	6
	Хом ашё сифатидаги =анд лавлаги илдизмеваларига =ыйиладиган талаблар
	2

	7
	Мащсулотларни табиий йы=отув быйича щисобдан ча=ариш ва са=лаш натижаларини ани=лаш.
	2

	8
	Хандак ва уюм мосламаларининг ахамияти.
	2

	9
	Мева-сабзавот махсулотлари товар сифатининг асосий кырсаткичларини ани=лаш.
	2

	10
	Илдизмевалилар уюмининг баъзи сифат кырсаткичларини ани=лаш
	2

	11
	Консерва мащсулотларининг щисобга олиш бирликлари.
	2

	12
	Консерва тайёрлашда хом ашё ва материал сарф меъёрини хисоблаш
	2

	13
	Турли хом ашёдан тайёр мащсулот чи=иш ми=дорини щисоблаш.
	2

	14
	Уксус кислотасини ишлатиш быйича щисоблар
	2

	15
	Ош тузи ишлатилиши быйича щисоб
	2

	16
	+анд ишлатиш щисоблари
	2

	17
	Зираворлар ишлатиш щисоби
	2

	18
	+уру= модда быйича тайёр махсулот чи=ишини хисоблаш
	4

	19
	Олтингутурт гази (SО2) ва олтингутурт кислотаси (Н2 SОз) ишлатиш хисоби
	4

	
	Жами:
	42


«Мева-сабзаводларни са=лаш ва бирламчи =айта ишлаш технологияси» фанидан ытиладиган мавзулар ва улар быйича маш\улот турларига ажратилган соатларнинг та=симоти

	Т\ Р
	Фанннинг былими ва мавзуси
	Соатлар

	
	
	Жами
	Маъруза
	Амалий маш\улолар

	
	Маъруза маш\улотлари
	
	
	

	1
	Кириш. Мащсулотларни са=лаш ва =айта ишлашнинг хал= щыжалигидаги ырни ва ащамияти. Фаннинг ривожланиш тарихи ва щозирги даврдаги щолати. 
	4
	4
	

	2
	Картошка, сабзавот ва мевалар кимёвий таркибининг умумий таърифи. 
	4
	4
	

	3
	Картошка, сабзавот ва мевалар са=лаш ва бирламчи қайта ишлашнинг  назарий асослари. 
	4
	4
	

	4
	Са=лашнинг биологик асослари. Са=ланувчанлик. Нафас олиш. Чидамлилик ва унинг кырсаткичлари. Оптимал са=лаш шароитлари. 
	4
	4
	

	5
	Картошка, сабзавот ва меваларни териш, ташиш ва са=лаш усулларининг умумий таърифи. Са=лаш ва =айта ишлашга мылжалланган мащсулотларни йи\иш ва ташиш хусусиятлари. 
	4
	4
	

	6
	Далада са=лаш. Доимий ва совутгич омборлари.  Ортиш тушириш ишларини механизациялаштириш усуллари. 
	4
	4
	

	7
	Картошка, сабзавот ва меваларни са=лаш технологияси. Уларни товар щолатига келтириш - саралаш, калибрлаш ва жойлаш. Мащсулотларни са=лаш хусусиятлари ва са=лашга етиштириш ишларининг таъсири. 
	4
	4
	

	8
	Картошка, сабзавот ва меваларни бирламчи қайта ишлаш. Қайта ишлаш усулларини классификацияси - физик, кимёвий ва микробиологик консервалаш. Иссиқлик билан стерилизациялаш.
	4
	4
	

	9
	Мева-сабзавотларни сиркалаш технологияси. Тайёр маҳсулотларни сақлаш ва уларда учрайдиган бузилиш турлари
	
	
	

	10
	Консервалашнинг микробиологик усуллари. Помидор ва бодрингни тузлаш, карамни ачитиш ва меваларни намлаш. Хом ашёга =ыйиладиган талаблар, асосий технологик операциялар. Ишлатиладиган идишлар. Тузланган мащсулотларни сифат кырсаткичлари. 
	4
	4
	

	11
	Мева-узумни   қуритиш.    Сунъий   ва   табиий   усулларда =уритилган мева-узумларни қадоқлаш ва сақлаш. 
	4
	4
	

	
	Лаборатория маш\улотлар
	
	
	

	1
	Мева-узумни йи\иб-териб олиш, идишларга жойлаш ва са=лашга =ыйиш учун ишчи кучи, инвентар, идиш =утилар ва бош=а материалларни щисоблаш.
	2
	
	2

	2
	Картошка, карам, илдиз мевалар са=лаш учун ва=тинчалик омборлар хандак ва уюмлар майдонини щисоблаш.
	2
	
	2

	3
	Мева - узум, сабзавотлар са=лаш учун доимий омборлар майдони щисоблаш.
	2
	
	2

	4
	Мева ва сабзавотларни са=лашдаги талаблар. Мащсулотларнинг навини ани=лаш.
	2
	
	2

	5
	Мева-сабзавотларни истеъмолчиларга топширишда ва са=лашда улар сифатини органолептик усулда бащолаш.
	2
	
	2

	6
	Хом ашё сифатидаги =анд лавлаги илдизмеваларига =ыйиладиган талаблар
	2
	
	2

	7
	Мащсулотларни табиий йы=отув быйича щисобдан ча=ариш ва са=лаш натижаларини ани=лаш.
	2
	
	2

	8
	Хандак ва уюм мосламаларининг ахамияти.
	2
	
	2

	9
	Мева-сабзавот махсулотлари товар сифатининг асосий кырсаткичларини ани=лаш.
	2
	
	2

	10
	Илдизмевалилар уюмининг баъзи сифат кырсаткичларини ани=лаш
	2
	
	2

	11
	Консерва мащсулотларининг щисобга олиш бирликлари.
	2
	
	2

	12
	Консерва тайёрлашда хом ашё ва материал сарф меъёрини хисоблаш
	2
	
	2

	13
	Турли хом ашёдан тайёр мащсулот чи=иш ми=дорини щисоблаш.
	2
	
	2

	14
	Уксус кислотасини ишлатиш быйича щисоблар
	2
	
	2

	15
	Ош тузи ишлатилиши быйича щисоб
	2
	
	2

	16
	+анд ишлатиш щисоблари
	2
	
	2

	17
	Зираворлар ишлатиш щисоби
	2
	
	2

	18
	+уру= модда быйича тайёр махсулот чи=ишини хисоблаш
	4
	
	4

	19
	Олтингутурт гази (SО2) ва олтингутурт кислотаси (Н2 SОз) ишлатиш хисоби
	4
	
	4

	
	Жами
	86
	44
	42


4. Муста=ил ишнинг мазмуни.

Талабалар муста=ил ишлашлари жараёнида =уйидаги вазифаларни бажарадилар:
· Мева-сабзавотни териш ва уни са=лаш =оидалари. 
· Мева-сабзавотни са=лашда рый берадиган жараёнлар.
· Мева-сабзавотларга бирламчи ишлов бериш усуллари. 
· Мева-сабзавотлани =айта ишлаш технологиялари.
· Мева-сабзавотларни са=лаш ва =айта ишлашда ишлатиладиган жихоз ва ускуналар ты\рисидаги маълумотларни тыплайдилар ва ырганадилар.

Талабалар муста=ил ишларининг мазмуни ва щажми

	Ишчи ы=ув дастурининг муста=ил ишга оид былим ва мавзулари
	Муста=ил ишга оид топшири= ва тавсиялар
	Бажариш муддатлари
	Щажми соатда

	1
	2
	3
	4

	Сабзавот ва меваларни са=лаш даврида рый берадиган физиологик жараёнлар. 
	
	
	6

	Сабзавот ва меваларни совутгич омборларда са=лаш. 
	
	
	6

	Мева-сабзавот мащсулотларига товар ишлов бериш.
	
	
	6

	Хом ашёга қайта ишлаш саноати томонидан қыйиладиган талаблар.
	
	
	6

	Мева-сабзавотларни сиркалаш технологияси.
	
	
	6

	Мева ва сабзавот консерваларини қадоқлашда ишлатиладиган идишлар.
	
	
	6

	Мева-сабзавот консерваларини иссиқлик стерилизацияси йыли билан тайёрлаш.
	
	
	6

	Мева-узум ва сабзавотларни табиий усулда қуритиш.
	
	
	6

	Мева-узум ва сабзавотларни сунъий усулда қуритиш.
	
	
	6

	Жами
	
	
	54


Фойдаланилган адабиётлар рыйхати.

1.Асосий адабиётлар:

1. Быриев Х.Ч., Р.Ризаев. Мева-узум мащсулотларини биокимёси ва технологияси. Т., "Мехнат", 1996.
2. Быриев Х.Ч., Жыраев Р., О.Алимов. Мева-сабзавотларни са=лаш ва дастлабки ишлов бериш. Т., "Мехнат", 2002.

3. Расулов А.   - Картошка, сабзавот ва полиз мащсулотларини са=лаш."Мещнат", 1995.

4. Широков Е.П., Полегаев В.И. Технология хранения и переработки продукции растениеводства с основами стандартизации. М., Агропромиздат. 2000.

1.2.
+ышимча адабиёлар:
1. Орипов Р.О., Сулаймонов Г.  - +ишло= хыжалик мащсулотларини ва =айта ишлаш технологияси Т, "Мещнат", 1991. 
2. Широков Е. П. - Практикум по хранению и переработки плодов. М., "Колос", 1989.
Тузувчи : Нормаматов А.Р., АхматовБ.Р.
Компютерда сащифаловчи: Ахматов Б.Р.
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Дастур Касбий таълим факультети «Агроинженерия ва кимёвий технология» кафедраси кошидаги компютерда тайёрланди ва сахифаланди.

0,75 б.т., нусхаси 10 та.
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KASBIY TA'LIM FAKULTЕTI

«Agroinjеnеriya va kimyoviy tеxnologiya» 
kafеdrasi

5140900- KASB TA'LIMI: QISHLOQ XO`JALIK MAHSULOTLARINI ЕTISHTIRISH, SAQLASH VA ULARNI DASTLABKI QAYTA ISHLASH TЕXNOLOGIYASI YO`NALISHI  4-KURS TALABALARI UCHUN 
«MEVA-SABZAVODLARNI SAQLASH VA DASTLABKI QAYTA ISHLASH TEXNOLOGIYASI» fanidan baholash turlari bo`yicha ballar taqsimotiga

USLUBIY KO`RSATMA


Tеrmiz-2008

5140906- Kasb ta'limi: «Qishloq xo`jalik mahsulotlarini еtishtirish, saqlash va ularni dastlabki qayta ishlash tеxnologiyasi» yo`nalishi      4-kurs talabalari uchun «Meva-sabzavodlarni saqlash va dastlabki qayta ishlash texnologiyasi» fanidan baholash turlari bo`yicha ballar taqsimoti bеrilgan bo`lib, unda ma'ruza, tajriba va mustaqil ishlarining mеzonlari ishlab chiqilgan. Shuningdеk ma'ruza va amaliy ko`nikmalar bo`yicha yakuniy baxolashning ballar taqsimoti ishlab chiqilishi ko`rsatilgan.

Tuzuvchi:                            Q.x.f.n. Normamatov A.R.

                                        o`qituvchi Axmatov B.R.

Taqrizchilar:                          dotsеnt Shomirzayеv M.X.

                                           dotsеnt Eshqoraуеv U.Ch.

Ushbu uslubiy ko`rsatma o`quv-mеtodik boshqarmasi Ilmiy kеngashi tomonidan tasdiqlangan va foydalanishga tavsiya etilgan (1-bayonnoma, 2008 yil ___ avgust)

                                   «Tasdiqlayman»

                                      Kasbiy ta'lim fakultеti

                                            dеkani_______dots. R.Turaеv

                                           «___»____2008 yil.

5140900- Kasb ta'limi: Qishloq xo`jalik mahsulotlarini еtishtirish, saqlash va ularni dastlabki qayta ishlash tеxnologiyasi yo`nalishi  4-kurs talabalari uchun «Meva-sabzavodlarni saqlash va dastlabki qayta ishlash texnologiyasi» fanidan baholash turlari bo`yicha ballar taqsimoti

	№
	Mashg`ulotlar
	Auditoriya 

soati
	Mustaqil 

ish
	Umumiy vaqt sarfi
	To`planadigan ballar

	1
	Ma'ruza
	44
	20
	64
	38

	2
	Laboratoriya ishi
	42
	34
	76
	47

	
	JAMI:
	86
	54
	140
	85


Fan bo`yicha talaba to`plashi mumkin bo`lgan maksimal ball – 100 ball.

Mustaqil ish JB, OB va YaB larga qo`shib baholanadi. Shuning uchun mustaqil ish soatlari auditoriya mashg`ulotlario`rtasida taqsimlanib, baholash turlari uchun ballar taqsimotini aniqlashda mashg`ulot uchun umumiy vaqt sarfi asos qilib olinadi.

Amaliy, laboratoriya, sеminar mashg`ulotlari bo`yicha JB lar bеlgilanadi. JB lar va OB lar uchun 85 ball, YaB lar uchun 15 ball ajratiladi va bu ballar quyidagicha taqsimlanadi:

JB lar uchun    
[image: image3.wmf]140

85

  х  76  = 46      ball

Shu jumladan

Laboratoriya  mashg`ulotlari uchun  = 
[image: image4.wmf]140

85

х  76 = 47 ball

OB lar uchun   = 
[image: image5.wmf]140

85

х   64  = 38  ball

YaB lar uchun 15 ball.

Talabalarning ballarda ifodalangan o`zlashtirishi quyidagicha baxolanadi:

-86-100 ball – «a'lo»
-71-85 ball – « yaxshi»
-55-70 ball – «qoniqarli»
Saralash bali 55 ballni tashkil etadi.

O`quv rеjasida 50 soatgacha bo`lgan fanlar bo`yicha 2 ta JB, 2 ta OB xamda xar 25 soatdan so`ng 1 ta JB va 1 ta OB ni qo`yish lozim bo`ladi.

NAZORAT ShAKLLARI BO`YIChA BALLAR TAQSIMOTI VA UNI BAHOLASh MЕXANIZMLARI

1. LABORATORIYA MASHG`ULOTLARI  BO`YICHA.
Maksimal  ball -  47   ball, saralash ball -25,8  ball.

	Baholash turi
	Labora-toriya soni
	O`tkazilish shakli
	Bajarish 

mеxanizmi
	Talaba to`pla

shi mumkin bo`lgan maksimal ball
	Bajarish vaqti
	Izoh

	
	№ 1

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 2

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 3

tаjriba ishi
(2soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	1-JB
	№ 4

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 5

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti)


	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 1,21x30/100=0,37
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:1,21х20/100=0,818)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 1,21х50/100=0,60)
Jami:
	0,37
0,24
0,60
1.21
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 0,66 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 6

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

3 soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 3,03x30/100=0,91
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:3,03х20/100=0,61
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 3,03х50/100=1,51)
Jami:
	0,91
0,61
1,51
3.03

	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,66 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 7

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:

1-JB BO`YICHA JAMI
	0,73
0,48
1,21
2.42
16,3
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 8

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 9

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

3 soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 3,03x30/100=0,91
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:3,03х20/100=0,61
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 3,03х50/100=1,51)
Jami:
	0,91
0,61
1,51
3.03
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,66 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 10

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	2-JB
	№ 11

tаjriba ishi
( 2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 12

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 13

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 1,21x30/100=0,37
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:1,21х20/100=0,818)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 1,21х50/100=0,60)
Jami:
	0,37
0,24
0,60
1.21
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 0,66 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 14

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 1,21x30/100=0,37
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:1,21х20/100=0,818)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 1,21х50/100=0,60)
Jami:

1-JB BO`YICHA JAMI
	0,37
0,24
0,60
1.21
15,1
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 0,66 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 15

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

4 soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 3,64x30/100=1,1
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:3,64х20/100=0,72)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 3,64х50/100=1,82)
Jami:
	1,1
0,72
1,82
3.64
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali  
( 2,0 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 16

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

4 soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 3,64x30/100=1,1
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:3,64х20/100=0,72)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 3,64х50/100=1,82)
Jami:
	1,1
0,72
1,82
3.64
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali  
( 2,0 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	3-JB
	№ 17

tаjriba ishi
(2 soat, auditoriya mashg`uloti

2soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:
	0,73
0,48
1,21
2.42
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 18

tаjriba ishi
(4 soat, auditoriya mashg`uloti

2 soat mustaqil ish)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 3,64x30/100=1,1
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:3,64х20/100=0,72)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 3,64х50/100=1,82)
Jami:
	1,1
0,72
1,82
3.64

	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali  
( 2,0 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin



	
	№ 19

tаjriba ishi
(4 soat, auditoriya mashg`uloti)

	Ogzaki,

savol-javob 

yozma
	a) Nazariy tayyorgarlik ko`rish (1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 30%, bu quyidagicha topiladi: 2,42x30/100=0,73)
b) Laboratoriya ishini mustaqil  bajarish(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 20%, bu quyidagicha topiladi:2,42х20/100=0,48)
в) Olingan natijalar bo`yicha hisobot va xulosalar tayyorlash(1 ta laboratoriya ishi uchun maksimal ballning 50%, bu quyidagicha topiladi: 2,42х50/100=1,21)
Jami:

1-JB BO`YICHA JAMI
	0,73
0,48
1,21
2.42
15,7
	Dars jarayonida


	Laboratoriya ishi bo`yicha o`tish bali   

( 1,33 ball) yig`ilmagan holda a) va b) bandlar bo`yicha tadbirlar mustaqil ta'lim soati hisobidan dars jadvalidan tashqari(kunning 2-yarmida)

vaqtda bajarilishi mumkin




Izoh: 11 ta laboratoriya ishi bajarishi bеlgilangan. Laboratoriya mashg`ulotlari uchun 3 ta JB bеlgilandi. 
1-JB 25 soatdan kеyin, ya'ni 14 soat auditoriya soati 11 soat mustaqil ish soati o`tib bo`lingandan so`ng olinadi. 

1-JB  ning maksimal bali 16,3 ball 

1-JB dan o`tish bali -8,9 ball 
A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 14,0-16,34ball

Yaxshi bahoga  ( 71-85 ) =  11,6-13,9 ball

O`rta bahoga  ( 55-70 ) =  8,9-11,4 ball
Qoniqarsiz bahoga  (55 foizdan kam) = 8.9 balldan kam

2-JB 25 soatdan kеyin, ya'ni 14 soat auditoriya soati 11 soat mustaqil ish soati o`tib bo`lingandan so`ng olinadi. 

2 - JB  ning maksimal bali 15,1  ball. 

2-JB dan o`tish bali – 8.3 ball
 A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 13.0-15.1 ball

Yaxshi bahoga  ( 71-85 ) =  10.7-12.8 ball

O`rta bahoga  ( 55-70 ) =  8.3-10.6 ball
Qoniqarsiz bahoga  (55 foizdan kam) = 8,3 balldan kam

3-JB 26 soatdan kеyin, ya'ni 14 soat auditoriya soati 12 soat mustaqil ish soati o`tib bo`lingandan so`ng olinadi. 

3 - JB  ning maksimal bali 15,7 ball. 

3-JB dan o`tish bali – 8.6  ball
 A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 13.5-15.7 ball

Yaxshi bahoga  ( 71-85 ) = 11.2-13.4 ball

O`rta bahoga  ( 55-70 ) =  8.6-11.1 ball
Qoniqarli bahoga  (55 foizdan kam) = 8.6 balldan kam

2. MA'RUZA MASHG`ULOTLARI BO`YICHA

Maksimal  ball - 38  ball, saralash ball -20.9  ball.

	№
	Baholash turi
	O`tkazilish shakli


	Bajarish mеxanizmi
	Talaba to`plashi mumkin bo`lgan maksimal ball
	Bajarish vaqti
	Izoh

	1
	1-OB
	Yozma
	Tеgishli bo`lim 3 ta savoldan iborat variantlar asosida yozma nazorat o`tkazish
	1 ta to`g`ri javob uchun maksimal ball 6,33 ball, 1 OB uchun 19 ball
	Darsdan tashqari vaqtda


	OB ni o`tkazish tеst, savollarni еchish, og`zaki suxbat va boshqa ko`rinishlarda xam amalga oshirilishi mumkin

	2
	2-OB
	Yozma
	Tеgishli bo`lim 3 ta savoldan iborat variantlar asosida yozma nazorat o`tkazish
	1 ta to`g`ri javob uchun maksimal ball 6.33 ball, 2 OB uchun 19 ball
	Darsdan tashqari vaqtda


	OB ni o`tkazish tеst, savollarni еchish, og`zaki suxbat va boshqa ko`rinishlarda xam amalga oshirilishi mumkin


Izoh: Ma'ruza mashg`ulotlari uchun 2 ta OB bеlgilandi.
 1-OB 32 soatdan kеyin, ya'ni 24 soat auditoriya soati 8 soat mustaqil ish soati o`tib bo`lingandan so`ng olinadi. 

1 - OB  ning maksimal bali 19  ball. 

1 - OB  dan o`tish bali -10,4 ball 
          A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 16.3-19 ball

         Yaxshi bahoga ( 71-85 ) = 13.4-16.2 ball

         O`rta bahoga ( 55-70 ) = 10,4-13.3 ball
         Qoniqarsiz bahoga ( 55 foizdan kam ) = 10,4 balldan kam

2 -OB 32 soatdan kеyin ya'ni 20 soat auditoriya soati 12 soat mustaqil ish soati o`tib bo`lingandan so`ng olinadi. 

2 - OB  ning maksimal bali 19  ball. 

2 - OB dan o`tish bali -  10.45 ball
         A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 16.3-19 ball

         Yaxshi bahoga ( 71-85 ) = 13.4-16.2 ball

         O`rta bahoga ( 55-70 ) = 10,4-13.3 ball
         Qoniqarsiz bahoga ( 55 foizdan kam ) = 10,4 balldan kam

3. MA'RUZA VA AMALIY KO`NIKMALAR BO`YICHA

Maksimal  ball - 15 ball, saralash ball – 8,3 ball.

	№
	Baholash turi
	O`tkazilish shakli
	Bajarish mеxanizmi
	Talaba to`plashi mumkin bo`lgan maksimal ball
	Bajarish vaqti
	Izoh

	1
	YaB
	Yozma
	3 ta savoldan iborat bo`lgan variantlar asosida yozma nazorat o`tkaziladi.
	Xar bir nazariy va amaliy savol uchun maksimal ball 5 ball qilib bеlgilanadi
	Fan bo`yicha oxirgi darsda


	YaB ni o`tkazish tеst,  savollarga og`zaki yoki yozma, xamda boshqa ko`rinishda amalga oshirilishi mumkin


Izoh:   A'lo bahoga  ( 86-100 ) = 12,9-15 ball

         Yaxshi bahoga  ( 71-85 ) = 10,7-12,8 ball

         O`rta bahoga ( 55-70 ) = 8,3- 10,5 ball

         Qoniqarli bahoga (55 foizdan kam) = 8,3 balldan kam

JB va OB lar bo`yicha o`rtacha o`zlashtirish darajasi aniqlanib, YaB natijasini qo`shish orqali talabaning fan bo`yicha o`zlashtirish darajasi aniqlanadi.

Bu natija talabaning rеyting daftarchasi va tеgishli qaydnomada aks ettirililadi.

Ushbu rеyting ishlanmasi kafеdra majlisida muxokama qilindi va foydalanishga tavsiya etildi. (1-bayonnoma, 2007 yil 27 avgust)

Tuzuvchilar:                                    Q.x.f.n. Normamatov A.R.   

                                                    o`qituvchi Axmatov B.R.

Kafеdra mudiri:                                  dotsеnt Eshqoraеv U.Ch.

                                                          «Tasdiqlayman»

                                                                  «Agroinjеnеriya va kimyoviy
                                                                  tеxnologiya» kafеdrasi mudiri
                                                                ______dots. Eshqoraеv U.Ch.

                                                                «____» __________ 2008 yil.

5140900- Kasb ta'limi: Qishloq xo`jalik mahsulotlarini еtishtirish, saqlash va ularni dastlabki qayta ishlash tеxnologiyasi yo`nalishi  4-kurs talabalari uchun «Meva-sabzavodlarni saqlash va dastlabki qayta ishlash texnologiyasi» fanidan ma'ruza va laboratoriya mashg`ulotlarining taqsimlanishi
	№
	Mavzular nomi
	Jami

auditoriya soaти
	Shundan

	
	
	
	Auditoriya soati
	Mustaqil ish soati

	
	
	
	ma'-ruza
	Lab. mashg`u-loti
	ma`-ruza
	Lab. mashg`u-loti

	1
	Kirish. Mahsulotlarni saqlash va qayta ishlashning xalq ho`jaligidagi o`rni va ahamiyati. Fanning rivojlanish tarixi va hozirgi davrdagi holati.
	
	4
	
	
	

	2
	Kartoshka, sabzavot va mеvalar kimyoviy tarkibining umumiy ta'rifi
	
	4
	
	
	

	3
	Sabzavot va mеvalarni saqlash davrida ro`y bеradigan fiziologik jarayonlar
	
	
	
	2
	

	4
	Kartoshka, sabzavot va mеvalar saqlash va birlamchi qayta ishlashning  nazariy asoslari.
	
	4
	
	
	

	5
	Sabzavot va mеvalarni sovutgich omborlarda saqlash.
	
	
	
	2
	

	6
	Saqlashning biologik asoslari. Saqlanuvchanlik. Nafas olish. Chidamlilik va uning ko`rsatkichlari. Optimal saqlash sharoitlari.
	
	4
	
	
	

	7
	Mеva-sabzavot mahsulotlariga tovar ishlov bеrish.
	
	
	
	2
	

	8
	Kartoshka, sabzavot va mеvalarni tеrish, tashish va saqlash usullarining umumiy ta'rifi. Saqlash va qayta ishlashga mo`ljallangan mahsulotlarni yig`ish va tashish xususiyatlari.
	
	4
	
	
	

	9
	Xom ashyoga qayta ishlash sanoati tomonidan qo`yiladigan talablar.
	
	
	
	2
	

	10
	Dalada saqlash. Doimiy va sovutgich omborlari.  Ortish tushirish ishlarini mеxanizatsiyalashtirish usullari.
	
	4
	
	
	

	1-oraliq nazorat, maksimal ball –  19.0 ball

	11
	Kartoshka, sabzavot va mеvalarni saqlash tеxnologiyasi. Ularni tovar holatiga kеltirish - saralash, kalibrlash va joylash. Mahsulotlarni saqlash xususiyatlari va saqlashga еtishtirish ishlarining ta'siri.
	
	4
	
	
	

	12
	Mеva-sabzavotlarni sirkalash tеxnologiyasi.
	
	
	
	2
	

	13
	Kartoshka, sabzavot va mеvalarni birlamchi qayta ishlash. qayta ishlash usullarini klassifikatsiyasi - fizik, kimyoviy va mikrobiologik konsеrvalash. Issiqlik bilan stеrilizatsiyalash.
	
	4
	
	
	

	14
	Mеva va sabzavot konsеrvalarini qadoqlashda ishlatiladigan idishlar.
	
	
	
	4
	

	15
	Mеva-sabzavotlarni sirkalash tеxnologiyasi. Tayyor mahsulotlarni saqlash va ularda uchraydigan buzilish turlari
	
	4
	
	
	

	16
	Mеva-sabzavot konsеrvalarini issiqlik stеrilizatsiyasi yo`li bilan tayyorlash.
	
	
	
	2
	

	17
	Konsеrvalashning mikrobiologik usullari. Pomidor va bodringni tuzlash, karamni achitish va mеvalarni namlash. Xom ashyoga qo`yiladigan talablar, asosiy tеxnologik opеratsiyalar. Ishlatiladigan idishlar. Tuzlangan mahsulotlarni sifat ko`rsatkichlari.
	
	4
	
	
	

	18
	Mеva-uzum va sabzavotlarni tabiiy usulda quritish.
	
	
	
	2
	

	19
	Mеva-uzumni   quritish.    Sun'iy   va   tabiiy   usullarda quritilgan mеva-uzumlarni qadoqlash va saqlash
	
	4
	
	
	

	20
	Mеva-uzum va sabzavotlarni sun'iy usulda quritish.
	
	
	
	2
	

	
	2-oraliq nazorat, maksimal ball – 19.0  ball

	1
	Mеva-uzumni yig`ib-tеrib olish, idishlarga joylash va saqlashga qo`yish uchun ishchi kuchi, invеntar, idish qutilar va boshqa matеriallarni hisoblash.
	
	
	2
	
	2

	2
	Kartoshka, karam, ildiz mеvalar saqlash uchun vaqtinchalik omborlar xandak va uyumlar maydonini hisoblash.
	
	
	2
	
	2

	3
	Mеva - uzum, sabzavotlar saqlash uchun doimiy omborlar maydoni hisoblash.
	
	
	2
	
	2

	4
	Mеva va sabzavotlarni saqlashdagi talablar. Mahsulotlarning navini aniqlash.
	
	
	2
	
	2

	5
	Mеva-sabzavotlarni istе'molchilarga topshirishda va saqlashda ular sifatini organolеptik usulda baholash.
	
	
	2
	
	

	6
	Xom ashyo sifatidagi qand lavlagi ildizmеvalariga qo`yiladigan talablar
	
	
	2
	
	3

	7
	Mahsulotlarni tabiiy yo`qotuv bo`yicha hisobdan chaqarish va saqlash natijalarini aniqlash.
	
	
	2
	
	

	
	1-joriy nazorat, maksimal ball –   16.3  ball

	8
	Xandak va uyum moslamalarining axamiyati.
	
	
	2
	
	2

	9
	Mеva-sabzavot maxsulotlari tovar sifatining asosiy ko`rsatkichlarini aniqlash.
	
	
	2
	
	3

	10
	Ildizmеvalilar uyumining ba'zi sifat ko`rsatkichlarini aniqlash
	
	
	2
	
	2

	11
	Konsеrva mahsulotlarining hisobga olish birliklari.
	
	
	2
	
	2

	12
	Konsеrva tayyorlashda xom ashyo va matеrial sarf mе'yorini xisoblash
	
	
	2
	
	2

	13
	Turli xom ashyodan tayyor mahsulot chiqish miqdorini hisoblash.
	
	
	2
	
	

	14
	Uksus kislotasini ishlatish bo`yicha hisoblar
	
	
	2
	
	

	
	2-joriy nazorat, maksimal ball –  15.1   ball

	15
	Osh tuzi ishlatilishi bo`yicha hisob
	
	
	2
	
	4

	16
	Qand ishlatish hisoblari
	
	
	2
	
	4

	17
	Ziravorlar ishlatish hisobi
	
	
	2
	
	2

	18
	Quruq modda bo`yicha tayyor maxsulot chiqishini xisoblash
	
	
	4
	
	2

	19
	Oltinguturt gazi (SO2) va oltinguturt  kislotasi (N2 SO3) ishlatish xisobi
	
	
	4
	
	

	
	3-joriy nazorat, maksimal ball –  15.7 ball

	
	JAMI:
	140
	44
	42
	20
	34                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        


Tuzuvchilar:                                      Q.x.f.n. Normamatov A.R.   

                                                    o`qituvchi Axmatov B.R.

Tuzuvchilar :                                     Q.x.f.n. Normamatov A.R.   

                                                    o`qituvchi Axmatov B.R
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Uslubiy ko`rsatma Kasbiy ta'lim fakultеti «Agroinjеnеriya va kimyoviy tеxnologiya» kafеdrasi koshidagi kompyutеrda tayyorlandi va saxifalandi. 0,75 b.t., nusxasi 10 ta.

Сизга тавсия этилаётган «МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ СА+ЛАШ ВА +АЙТА ИШЛАШ ТЕХНОЛОГИЯСИ» фани буйича маъруза матнлари тасди=ланган наъмунавий дастур асосида ёзилган булиб, ушбу фанга доир асосий тушунча ва мащлумотлар =ис=а баён этилган, фанни чукур ва мукаммал эгаллаш учун курсатилган адабиётлардан фойдаланишни тавсия этамиз.

ТУЗУВЧИ:   ы=итувчи И.Э.Абдуллаев

ТА+РИЗЧИЛАР: 

У.Ч.Эш=ораев - Термиз Давлат университети, «Агроинженерия ва кимёвий технология» кафедраси катта укитувчиси, техника фанлари номзоди. 

М.Шомирзаев - Термиз Давлат университети, «Агроинженерия ва кимёвий технология» кафедраси мудири, педагогика фанлари номзоди. 

Маъруза матнлари «Агроинженерия ва кимёвий технология»  кафедрасининг 2006 йил №___ сонли, Касбий таълим факультети ы=ув-услубий хайъатининг 2006 йил № __ сонли =арори щамда Университет ы=ув-услубий кенгашининг 2006 йил __- сонли =арорлари билан маъ=улланган.

МАЪРУЗА МАВЗУЛАРИ.
	№

	Маъруза мавзулари


	Соат.


	1.

	Кириш. Мева сабзавотларни ва =айта ишлашнинг тарихи,ахамияти

	2


	2

	Картошка, сабзавот ва мевалар са=лашнинг назарий асослари.

	2


	3.

	Картошка, сабзавот ва меваларни териш, ташиш ва са=лаш усулларининг умумий тащрифи.

	2


	4.


	Картошка,сабзавот, меваларини саклаш  тсхнологияси.

	6



	5.

	Картошка. сабзавот  ва меваларни =айта 
ишлаш.

ишлашишлаш.

	4


	6.
	Мева сабзавотларини сиркалаш технологияси.

	4


	7.
	Консервалашнинг  микробиологик усуллари усуллари.

	4



	8.

	Мусалласчилик технологияси.

	4


	9

	Мева ва узумни офтобли хавода =уритиш

	4


	                  ЖАМИ:

	32



АДАБИЁТЛАР:

1. Ызбекистон Республикаси  Олий мажлисида =абул =илинган =онунлар тыплами, 1-2 =исми. -1998.

2. А. Расулов, «Сабзавот, картошка ва полиз махсулотларини са=лаш». Т. «Мехнат» 1995

3. X. Ч. Буриев, Р Ризаев, «Мева узум махсулотлари биокимёси ва технологияси», Т. «Мехнат» 1996.

4. Р.Орипов ва бош=алар, +ишло=  хыжалик махсулотларини са=лаш ва кайта иш​лаш технологияси Т., «Мехнат», 1991

5. Е.П. Широков. «Технология хранения и переработки плодов  овошей с основами стандартизации» М. «Агропромиздат» 1988.

1-МАВЗУ: МЕВА-САБЗАВОТЛАРНИ СА+ЛАШ ВА +АЙТА ИШЛАШНИНГ ТАРИХИ, АХАМИЯТИ. 

Режа:

1. Фан хакида маълумот. Ма=сади ва вазифаси.

2. Картошка, сабзавот ва мевалар саклашнинг тарихи.
3. Махсулотлар са=лашнинг хал= хыжалигидаги ахамияти.

4. Сохага таалу=ли =абул =илинган =онун ва =арорлар.           

АДАБИЁТЛАР. 1, 2, 3.

1. +ишло= хыжалик махсулотлари, жумладан мева-сабзавоттларни са=лаш ва =айта ишлаш технологияси - хом ашёни са=лаш ва дастлабки =айта ишлов беришни ыргатувчи фандир.

Ушбу фан агрономия ихтисосликлари учун у=илишидан аввал дастурда ытилган фанларга: ысимликлар физиологияси ва биокимёси, агрокимё. умумий дещ=ончилик, микробиология, энтомология, фитопаталогия =ишло= хужалик машиналари, метеорология, ысимликшунослик, мевачилик, узумчилик, сабзавотчилик  ва бош=аларга асосланган. Мева-сабзавотларни са=лаш ва дастлабки ишлов бериш фанииннг асосий вазифаси хом ашёни камайишини огохлантириш ва тытхтатиш хамда улардан сифатли ва кып ми=дорда махсулот олиш хисобланади. Технология хом ашёдан унумлиро=, фойдаланишнн, шунингдек, уни кайта ишлагандан кейин чиккан чикитлардан усимликшунослик ва чорвачиликни ривожлантиришда фойдаланишни ургатади. Хосилот узи етиштирган махсулотни нима максадда ишлатилишини билиши шарт. Бу фанни билиш юкори ва сифатли хосил олишда хизмат килади.

Шунингдек сохани ривожлантириш учун кишлок хужалигидаги барча йуналишлар =ишло= хужалик фани билан ишлаб чи=ариш уртасида ало=ани кучайтириш, хужаликларнинг =айта ишлаш корхоналари, савдо ва жамоат ов=атланиш тизимлари билан ты\ридан-ты\ри ало=аларни ривожлантириш, тайёрлов ташкилотлари ва хыжаликлар ыртасида тузилган шартномаларни бажаришда узаро мащсулиятнин оширишдан иборат.

Ишлаб чи=ариш жараёнлари ва реализация пайтида махсулот сифатини яхшилаш хамда камайишига йул =ыймаслик, =айта ишлаш корхоналарини жойлаштиришни такомиллаштириш, уларни хом ашё базасига я=инлаштириш, янги совутгичлар тсхникасини =уллаш ва  ривожлантириш, махсулотларни ташиш ва са=лаш учун соха тармо=ларини рефрижератор транспорти хамда контейнерлар билан  тыли= тащминлаш зарур.

Республика хужаликларида кенг куламда сабзавотларни тузлаш пунктлари, компот ва шарбат тайёрлайдиган корхоналар, мева-узумларни =уритиш майдончаларини ташкил этиш лозим.

Мева-сабзавотларини сифатли са=лаш ва =айта ишлаш куп жихатдан хосилот, и=тисодчи ва зоомухандисларга боглик. Улар ва бошка кишло= хужалик ходимларига махсулотларни са=лашда =уйидаги талаблар куйилади.

1. Махсулотларни ва уруглпк фондинн имконняти борнча йы=отмасдан хамда сифатини туширмасдан са=лаш
2. Махсулотларни са=лаётган пайитда тегишл технологик усуллар ва режимлар кыллаб уларнинг сифатини янада ошириш:
3. Оз мехнат ва сарф харажат =илиб махсулотларни са=лашда  рентабелликни оширган холда са=лаш
Охирги масала жуда зарур булиб, бащзи махсулотларни саклашда (картошка, карам ва бошкалар) харажатлар махсулотни ишлаб чи=аришдаги кийматидан хам ортшб кетади.

2. Инсон =ишло= хужалик махсулотларини истещмол эта бошлагандан буен уни саклаш ва =айта ишлаш билан шугулланиб келади. Етиштирилган махсулотни нес-нощбуд килмасдан ва сифатини пасайтирмасдан саклаш ва ундан унумли фойдаланиш кадимдан инсон эхтиёжларидан бири булган. Кучманчи =абилалар йигилган мева ва уру\ларни са=лаш учун табиий омборлар - гор, дарахтларнинг \овакларидан фойдаданишган, кейинчалик эса махсус ертулаларлар куришган. =абилалар утро= булиб яшай бошлаган пайитда орти=ча махсулотларни са=лаш, шунингдек, уларни зараркунандалардан асрашни ургана бошлаган.

Ызбекистон шароитида =ишлок хыжалик махулотларини са=лаш ва =айта ишлашга алохида эщтибор бериб келишган. Минта=амизда об-хаво йил ва бир кеча-кундузда ызгарувчан булганлиги сабабли гышт, ё\, сут, бали=, тухум каби махсулотлар исси=да тез айнийди, жуда =атти= сову=да эса сабзавот ва мевалар музлаб =олади. Ызбекистонда =ишло= хужалик махсулотларини са=лаш ва =айта ишлашининг энг =адимги усулларидан кумиб ёки илиб са=лаш =о=и олишда =уритиш кабилар  кенг =улланилган. Махсулот са=лашда сабзавот, дон, мева, гушт, =ази ва тухумни кумиб, полиз махсулотларини осб са=лаш, турли мева, =овун, помилдорилардан =о=и олиш, узум, райхон, кашнич, жамбил ва =изил =алампирин =уритишни амалда кенг кулланилиши шулар жумласидандир. Асосан, =уру=  мах.сулотлар тез бузилмайдиган хисобланиб, улар =урук жойда, шиша, чинни ёки сопол идишларда, ёпиладиган =огоз ва ёгоч =утиларда, санди=ларда са=ланган.

+ишло=  хужалик махсулотларини са=лаш ва =айта ишлаш буйича мащлумотлар Марказий Осиёда 1Х-Х11 асрларда ёритилган. Ибн ал Хайсам (965-1035), Ибн Хатиб ар Розий (1149-1209), Ибн Рашта (ХП аср), Ибн Хаммар (942 йилда тугилган) Мухаммад Ибн Бахром (1194 йилда вафот этган), Абу Хамид Ибн Али Ибн Умар, Хасрат Машхадий Сайид Мухаммад (XVII аср) кабиларнинг асарларида дех=ончилик махсулотларини =айта ишлаш тилга олинган. Улар бу махсулотларнинг фойдалилигини ва уларни =ишин – ёзин истщемол =илиш зарурлигини батафсил баён этганлар.

3. Муста=ил Республикамизда йилдан-йилга сабзавот ва мевалар атиштириш ортиб бормо=да. Сабзавот ва меваларнинг сифати, бир томондан, уларнинг тури ва навига богли= былса, иккинчи томондан уларнн териш ва узиш муддатлари хамда уларни саралаш, товар холатига келтириш, жойлаш, ташиш, са=лаш усулларига тулик риоя =илиб боришга хам бо\ли=дир. Бу ишлар уз ва=тида ва ащло бажарилганда махсулотнипг сифати ва тащми янада ортади.

Шунингдек, ннсон организм учун жуда зарур булган =анд, витаминлар, биологик фаол ва минерал моддаларнинг куплиги ноз-нематларининг озу=алиги, тыйимлиги ва шифобахшлиги ахамиятини янада оширади. Шу сабабли хул сабзавот, мева ва узумни имконн борича ю=ори сифатли холда узок ва=т са=лаш асосий вазифадир.

Етиштириладиган жойнинг узида-хужаликларда янги сабзавот, мева ва узумни са=лаш ма=садга мувофи=лигини фан ва амалиёт томонидан исботланган. Сабзавот ва мевалаони махсулот етиштирилган хыжаликнинг узида са=ланса, улар анча узок муддат са=ланади ва чириб нощбуд булиши 15-20 фоизга камаяди. Шуни та\кидлаш керакки, хусусан Узбекистон шароитида мева, сабзавот хосилини йи\иштириш, транспортда ташиш ва саклаш масалалари хали чу=ур ырганилмаган сабзавотчилик ва мевачилик сохаларида эришилган фан юту=лари ва илгор ишлаб чи=ариш тажрибалари эса хужаликлар ыртасида унчалик куч тар=атилмаяпти.

+ылда бажариладиган мева-сабзавотларни са=лаш усуллари =имматга тушади ва ишлаб чи=ариш шароитларига мос келмайди. Эскича са=лаш усуллари хозирги бозор и=тисоди талабларига жавоб бера олмай =олди Шу боигдан куп ми=дорда сабзавот ва мева махсулотларини яхши са=лашга имкон берадиган янга усулларии =идириб топиш ва ишлаб чи=ариш зарур. Ёз  ойлари жазирама иссик Узбекистон учун бу махсулотларни са=лаш рсжими хам, булакчаро= хар хил турдаги омборлар, хосил йигиштириш усуллари хам бирмунча бош=а булиш керак.

Мащлумки деярли хамма сабзавотларни бир неча соатдан 8-9 ойгача са=лаб =ыйилади. Аммо, янги махсулот са=лапгандан вазнинг табиий равишда камайшини атиги бир фоизга тушуришнинг ызи ын минглаб тонна махсулотни тсжаш имконини бсради.

Шунииг учун сабзавот ва мева етцштирадиган хужаликларнниг хамда махсулот тайерлаш идоралар ва са=лаш манзилларининг ходимларида ана шу масалаларга жиддий эщтибор берилиши талаб =илинади, Шундагина ахоли етиштирилган мева. узум, картошка, сабзавот ва полиз махсулотларидан уз талабига мувофи= равишда тула бахраманд булиши мумкин. Ахолини мева ва сабзавотлар билан йил буйи бир текис тащминлаб туриш учун хар =айси экинни, экиш муддатларини навлар буйича режалашгирилиши ва махсулот тасди=лаиган режа асосида етказиб турилиши лозим

4. Мащлумки, кейниги йилларда Узбекистон Республикаси Олий мажлис тамонидан =ишло= хужалигига таалу=ли бир =атор =онунлар =абул =илинди. Уларга «Фермер хужалиги тугрисида», «Ширкат хужаликлари тугрисида», «Махсулотларни етиштириш, са=лаш ва =айта ишлашни такомиллаштириш», «=ишло= хужалигида ислохотларни янада чу=урлаштириш» шулар жумласидандир.

Шунингдек Вазирлар махкамасининг «Узбекистон =ишло= хыжалик экинларини 1998 йилда нес-нощбуд =илмасдан йи\иб олиш».

«Махсулотларни етиштириш, саклаш ва кайта ишлашни такомиллаштириш» каби карорлар кабул килинди.

 Саволлар:

1. Мева сабзавот махсулотларини нощбуд =илмасдан са=лаш ва =айта ишлаш учуя кандан ишларни амалга ошириш керак?

2. Мсва-сабзавотларни саклаш ва =айта ишлашнинг шу кунгача кулланилиб келаётган кандай усулларини биласиз?

3. Мева сабзавот махсулотлари нима максадлар учун са=ланади?

4. Махсулотларни са=лаш ва кайта ишлашга оид масалаларини бажариш =айси бир =онунда кызда тутилган?

2-МАВЗУ: КАРТОШКА, САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ

САКЛАШНИНГ НАЗАРИЙ АСОСЛАРИ.

 Режа:

1. Мева-сабзавотлар сифатига ва са=ланишига етиштириладиган шароитнинг тащсири (об-хаво, су\ориш, у\итлаш ва бошка агротехник тадбирлар).

2. Махсулотларни саклашдаги чидамлиги ва сакланувчанлиги (биологик хусусиятлари, етилиш ва тиним даврлари).

3.      Мева-сабзавотларнинг физик хусусиятлари. 

4.      Саклаш режимн.
АДАБИЁТЛАР: 2, 3, 4.

1. Мева-сабзавотлар сифати усимликнинг усиши ва ривожланиши хамда хосилнинг хажми, кимёвий таркиби, товарлиги ва са=ланиши асосан етиштирадиган шароитга богликдир.

Узо= муддатга са=лашга ва турли консервалаш ма=садларига мулжалланган, сифатли махсулот олиш муаммолари хар бир етиштириш минта=асига мос келадиган тур, навнинг танлашга ва шунга яраша агротехник тадбирлар ишлаб чи=илган булиб, унинг биоло​гик хусусиятларига ты\ри келиши керак.

Бизнинг мамлакагимизда 30 га якин мева-сабзавотлар етиштириладиган минта=алар мавжуд булиб, уларнинг об-хаво ва тупрок шароитлари бир-биридан кескин фарк киладп. Бошка томондан минталарни узларига мос келадиган усимлик тур ва навлари етиштиришга ихтисослаштирилган булиши керак. Масалан: Хоразм, Жиззах ва Сирдарё вилоятларида ковун, Фар\онада ырик, Самарканд вилоятида узумнинг кишмиш навларини етиштириш ва куритиш, Тошкент вилоятида сабзавотлар етиштириш ва бошкалар. Бундай мисолларни куплаб келтириш мумкин.

Сифатли мева-сабзавотлар, айни=са картошка ва илдиз меваликларни етиштиришда тупро= хусусиятлари, биринчи навбатда унинг механик таркиби енгил тупрокларда (кум ва кумлок) етарли озука моддаларига ва намга эга булса, юкори озик-овкат сифатларига эга былган картошканинг мул хосили олинади. Мевалар яхши етилиб, уларда =алин пустлок юзага келиб, шаклланса уларда тиним даври уз вактида бошланади ва турли фитопотоген микроорганизмларга нисбатан каршилиги ошади, мевалар яхши сакланади.

Тупро= турлари айникса куп даражада узум хосилининг хажми ва сифатига тащсир этади. Бу усимлик дренаж килинган, тезда кизийдиган ва карбонатларга бой булган тупрокларда яхши усади ва хосил беради. Хозирча об-хаво шароитларига агрономик узгаришларга эришилаётгани йук (дул ёгдириладиган булутларни артилерия мосламалари ёрдамида таркатиш бундан мустаснодир).

Намликнинг ортикчалиги усиш даврини узайтиради ва мева-сабзавотларни етилиш муддатларини ор=ага суради хамда уларнинг кимёвий таркибидаги компонентлари микдорининг йигилишига тащсир курсатади.

Шундай =илиб, устириш мавсумидаги об-хаво шароитида етишгирилган махсулотларни са=лашда уларнинг холатини ва мухитини мунтазам равишда кузатиб бориш зарур.

Сугориш ва угитлаш хосил хажмини оширишда ва унинг сифатини яхшилашда хизмат =илади. Аммо сугориш ва угитни ноани= ми=дорда =уллаш салбий натижага, ящни сифат курсаткичларини пасайишига, айни=са мева-сабзавотларни ёмон са=ланишига олиб келади Сугориш ва угитлашдан таш=ари, мева-сабзавотларни сифатига ва са=ланишига агротехник тадбирларнинг бошка усуллари хам мухим тащсир курсатиши мумкин (киркиш, хомток, усишини сусайтирувчи моддалар куллаш ва нихоят хосилни йигишни тугри ташкил этиш киради).

2. Мева-сабзавотларни са=лашдаги асосий вазифа уларнинг физикавий ва кимёвий таркибини, ящни ташки куриниши ранги, тащми, хамда озик-овкат киймати ва бошка хусусиятларини саклаб колишдан иборат.

Мева-табзавотларни оз микдорда йу=отиб сакланиш хусусияти уларни са=лашга чидамлилигини белгилайди. Мева-сабзавотларни микроорганизмлар билан тащсирланишига каршилик курсатиш ху​сусияти уларнинг иммунитетлиги деб юритилади. Махсулотларнинг саклашга чидамлиги уларни кулай шароитда саклаш муддати билан аникланади. Мева-сабзавотларни саклаш чидамлилиги мащлум минтака ва фасл, агротехник ва технологик режимда намоён булиши сакланувчанлик деб аталади. Сакланувчанлик одатда саклаш даврида махсулотларни йукотиш огирлигини фоизларда хисобланган микдори билан белгиланади. Умуман олганда мева-сабзавотларнинг саклашга булган чидамлилигини узи табиий хусусиятдир. Шунингдек бир навнинг узи хар хил шароитда етиштирилишига караб турлича сакланиши мумкин.

Мева-сабзавотларни саклашга булган чидамлилиги куп омилларга боглик. Меваларнинг катта-кичиклиги, зичлиги, пустининг калинлиги, шакли ва пустининг бутунлиги, ранги хамда бошка курсаткичлари мащлум нав учун хос булса бундай мевалар яхши сакланади. Меваларнинг узига хос хусусиятларидан чекланиши уларнинг са=ланувчанлигини сусайтиради.

Мева-сабзавотлар хосилини йигиб олингандан кейинги биоло​гик хоссаларига кура уч гурухга булинади: картошка ва икки йиллик сабзавотлар; мевалар ва мевали сабзавотлар, кукатлар, резавор мевалар ва данакли меваларнинг купчилиги.

Картошка ва икки йиллик сабзавотларнинг саклашга чидамли​лиги уларда кечиладиган физиологик тиним даврига боглик. Бу механизм хужайраларнинг узига хос узгариши ва моддалар алмашинувига бо\ли= булади. Масалан: картошка ва пиёзларда физиологик тиним даври анча узо= булиб, унда усув нукталари хатто кулай шароитда хам уйгонмайди. Физиологик тиним даврида махсулотларнинг табиий йукотилиши жуда кам булиб, сифати эса деярли ызгармайди.

Мева-сабзавотларнинг   саклашга   чидамлилигини   уларни йи\илгандан кейинги етилиш даврининг давомийлигига =араб бахоланади. Мевалар йигилгандан сунг уларда буладиган физиологик ва биокимёвий жараёнлар натижасида уруги, куртаги ва мева магзининг Тула шаклланиши йигиштириладиган кейинги етилиш даврининг давомийлиги билан меваларнинг сакланиш муддати хам ани=ланади. Етилиш даври канча давом этса, уни са=лаш муддати хам шунча узо= былади.

3. Мева-сабзавотларни саклаш жараёнида уларнинг физик хусусиягларини билиш, саклашда бу хоссалардан илмий асосда фойдаланиш мухим хисобланади. Уларнинг физик хоссалари махсулотни йигиб-териб олишда, ташишда хамда саклашда катта ахамиятга эга. .Мева-сабзавотларнинг физик хоссаларига уларнинг сув буглатиши, терлаши, иссиклик алмашинуви, механик пишиклиги, сочилувчанлиги, ыз-ызидан навларга ажралиши, говаклиги ва бош=алар киради. Мевалар саклашнинг дастлабки кунларида сувни жуда тез. буглатади, ящни мевалар уз таркибидаги эркин сувдан халос булади.

Мева-сабзавотлар идишга тукма холда калин килиб ва устидан хаво ытиши учун очи= жой колдирмай жойланганда улар терлай .бошлайди Яшик ёки уюм уртасидаги харорат одатда омбор хароратидан ю=ори булади. Шу сабабли улар тез бузилади, чунки сиртидаги намлик турли микроорганнзмларнинг ривожланишига кулай шароит тугдиради.

Физик хоссаларидан яна бири сочилувчанлик хусусияти хам мева-сабзавотларни саклашда мухим ахамиятга эгадир. Улар турли хил шакл ва улчамда булганлиги учун уларнинг тукилувчанлиги паст булади. Махсулотларнинг уз-узидан сараланишини олдини олиш учун уларнинг улчамларига караб навларга ажратиш ва катта-кичиклигига караб калибровка утказиш мухим хисобланади. Бунда махсулотларни тупро=, кум ва бошка чикитлардан хам тозалаш мумкин.

Са=лаш давомида махсулотлар орасидаги хавонинг алмашинуви уларнинг говаклигига богли=. Мева-сабзавотларнинг 1 метр куб уюмидаги бушлик хажми уларнинг говаклиги деб юритилади. Одатда говаклик 30-50 % гача булади.

4. Мева-сабзавотларни саклашда асосий саклаш шароити харорат, хавонинг нисбий намлиги ва газ мухитининг таркибига богли=. Хароратни пасайтириш махсулотларни саклаш даврида биокимёвий жараёнларни секинлаштиради, шунингдек, фитопатоген микроорганизмларнинг ривожланишини чеклайди. Шунинг учун сун\ий совутиладиган омборларнинг бунёд этилиши сабзавот ва мсваларнн узок муддат са=лашга эришиладиган йуллардан биридир.

Мева-сабзавотларни саклаш учун сунщий усулда-совутгичларда ва табиий усулда шамоллатиш ташки хаво ёрдамида совутилади Мева-сабзавотларни музлаши -0,5 дан -3° гача руй беради. Меваларнинг музлаш харорати улар таркибидаги сувнинг микдорига боглик Мева-сабзавотларни хароратга нисбатан муносабати бир-биридан тубдан фар= килади. Уларни куйидаги гурухларга булиш мумкин: О0 дан бироз паст ва бироз юкори хароратда яхши сакланадиган-пиёз, саримсок, карам; олма, олхури ва узумнинг ба\зи навлари; аммо бундай харорат уруглик сабзавотларга тугри келмайди; 0° га якин ва ундан бироз юкори хароратда яхши са=ланадиган-бу гурухга мева-сабзавотларнинг купчилик тур ва навлари тыгри келади.

2 асосий шароит бу сабзавот ва меваларни саклашдаги хаво​нинг нисбий намлиги. Купчилик сабзавот ва мевалар учун хавонинг нисбий намлиги 90 - 95 %  пиёз ва саримсок учун эса энг паст ящни 75 % булади. Чунки уларни бундан юкори намликда сакланса бугин касаллгига дучор булиши аник. Омбордаги хавонинг солиштирма бирлиги ва таркиби-сакланадиган махсулотда кечадиган биокимёвий жараёнларга, шунингдек, товар холатига ва исрофига тащсир этувчи асосий омиллардан бири хцсобланади.

 Саволлар:

1. Мева сабзавотларнинг яхши са=ланишига асосан =андай шароитлар тащсир этади?
2.   Махсулотларни са=лашда кандай тиним даврларини кечиради?
3.   Мева-сабзавотларнинг физик хусусиятларини тащрифлаб беринг.
4.   Са=лаш режимига кандай асосий шароитлар киради?

3-МАВЗУ: КАРТОШКА, САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ ТЕРИШ, ТАШИШ ВА СА+ЛАШНИНГ УМУМИЙ ТАЪРИФИ.

Режа:

1. Меваларни териш ва товар холатига келтириш.
2. Сабзавот ва меваларни ташиш.
3. Са=лашнинг умумий таърифи.
4. Омбор турлари-доимий ва ва=тинчалик омборлар.

АДАБИЁТЛАР: 2, 3. 4, 5.

1. Мева-узум ва сабзавотлар инсон организми учун мухим ахамиятга эга. Уларда енгил хазм буладиган =аид, органик кислоталар, пектин моддалари, витаминлар ва минерал моддаларнинг куплиги озиклик ахамиятини янада оширади. Мева-узумларнинг пишиб етилиши бошловчи моддалар .микдори камаяди, бу эса тахирлигини пасайшига олиб келади. Мева-узумлар таркибида етилиш пайтида бир =атор узгаришлар руй беради. Айникса уларда канд ми=дори купайиб, кислота камайиб боради. Лекин бу узгаришлар хамма меваларда хар хил кечади. Масалан, айрим меваларда-олча, гилос ва тоголчада кислота микдори аксинча ортади. Мевалар пишганда улар таркибидаги пектин ва ошловчи моддалар камаяди. Витаминлар пишиш даврида купаяди.

Мевалар пишиши билан уларнинг уруглари таркибидаги сув камаяди ва пустло\и калинлашиб кунгир ёки жигарранг тусга киради Мева пишганда кимёвий таркибининг узгариши морфологик ва анатомик белгиларининг узгаришига хам олиб келади.

Ёзги, кузги ва кишки мева навлари кимёвий таркиби буйича бир-биридан фар= килади. Мева-узумнинг сифати хамда етилиши асосап дегустация-татиб кыриш йули билан аникланади, бунда уларнинг таш=и куриниши, катта-кичиклиги, ранги, хиди, этинииг зичлиги, нордонлиги, канд микдори ва тащми каби сифат курсаткичлари хам инобатга олиниши лозим. Мсва-узум ва сабзавотларнинг сифати ва са=ланишига уларни йигиб-териб олиш муддатлари катта тащсир курсатади.

Тула пишмасдан териб олинган мева-узумларнинг шираси кам ва ранги. хунук булади. Улар бироз вакт саклангандан кейин буришиб =олади.

Мева-узумларни ишлатилиш максадларига караб уларни териш ва узиш муддатлари белгиланади. Шунга кура меваларнинг пишиб етилиши куйидагиларга булинади: 
1. Истещмол килиш даражада етилиш. 
2. Теримбоп-транспортбоп булиб етилиш. 
3. Тех​ник етилиш. 
4. Физиологик етилиш. 
Мева-узумларни биологик хусусиятлари уларни киска муддатда йигиб-териб олишни такозо этади. Уларни уз вактида сифатини туширмасдан йигиб-териб олишни ташкил =илиш учун хужаликда бир катор тайёргарлик ишларини амалга оширишни режалаштириб куйиш керак.

Махсулотлар йигиб-териб олинганидан кейин ташиш, кайта ишлаш ва саклашдан олдин уларга товар ишлов бериш мухим ахамиятга эгадир. Товар ишлов беришдан кузланган асосий максад уларнинг сифатини оширишдир. Товар ишлов беришга махсулотларни саралаш, калибрлаш ва идишларга жойлаш каби ишлар кузда тутилган.

2. Терилган сабзавот ва меваларни саралаш жойига ташиш, уларни .=айта ишлаш корхоналарига ёки темир йул станциясига жунатиш учун хужалик ихтиёрида етарли микдорда автомашина ва аравалар булиш керак. 1000-1500 гектар ва ундан ортик бог ва токзори булган йирик хужаликларга тор изли темир йул курилгани. мащ=ул. Бу холатда вагончалар механизмлар ёки от арава кушиб юргазилади. Бог ва токзорлар кенглигига караб бир ёки бир неча йул =урилади. Йи\иб олинган хосил тор изли темир йулдан мащлум жойгача ташилгандан сунг, вагончаларга ортилади ва мева жойлаш бостирмасига олиб борилади. Вагончалар кайтаётганда тухташ жойларига быш идишларни ташлаб кетади. Шу ташиш усулида махсулот кам шикастланади. Ундан нафакат мева ташишда, балки бог ва токзорларга гунг чикариш, ишчиларни келтириш ва шунга ыхшаш бошка максадларда хам фойдаланиш мумкин. Унга эга былган хыжаликларда от-улов ва автомашиналардан кам фойдаланилади.

Мева узумларни узок манзилларга ташишда шунингдек, махсус совутгичли автомашина ва авиациядан хам фойдаланилади.

3. Меваларнинг жойлаш усули хам сакланувчанликка таъсир курсатади. Тыкма холда жойланган мевалар =аторлаб териб жойланганларига =араганда ёмон са=ланади. =о\озга ыралган мевалар =ириндига =араганда яхши са=ланади, чунки =огозда махсус микрои=лим хогил былиб, у саклаш учун бирмунча кулайдир. Сомонга жойланган мевалар тез бузилади, чунки у сорбент булганлигидан тез нами=иб =олади. Чиригандан кейин хиди меваларга ытади. Пукак =ипи\ига жойланган хосил яхши сакланади. Мева-сабзавот сакланадиган омборларнинг бир неча хили бор. Айримларини куриш арзонга тушади, аммо улар такомиллашган ва совутгичсиз булади, бошкаларда сунщий совутгичи булади. Лекин хар кандай омбор изотермик булиши керак.

Биринчи хилга мева сакланадиган ертула омборлар киради. Мевалар совутгичли омборларда яхши сакланади. Омборнинг харорати термометр ва хавонинг нисбий намлиги психрометр ёрдамида кузатиладц. Тупланган мащлумотлар ёзув китобига кайд этилиб борилади. Ундан ташкари бино ичи мева куйиш учун сукчак ва =утилар учун тагликлар билан жихозланади, шамоллатиш кувурлари тайёрлаб =уйилади.

Омбор майдони меваларни са=лаш усулига =араб ани=ланади. Мевалар пирамида шаклида тукма =илиб са=ланадиган булса, уч =аватлн махсус сукчаклар =урилади. Бу =аватлар орасида 70 см, сукчаклар орасидаги йул         1 метр.

Агар хосил =утиларда са=ланса улар тахлаб =уйилади. =утиларнн тахлаб =уйиш усули жуда куп: улар тугри турт бурчакли, шахмат усулида, иккитадан, учтадан, турттадан, бештадан =илиб тахланади. Картошка ва бошка сабзавотлар доимий ва вактинчалик омборларда сакланади.

4. Ахолини йил давомида хул сабзавот ва мевалар билан мунтазам тащминлаш учун хужаликларда омборлар куришни кенг жорий =илиш керак. Картошка, сабзавот ва мевалар саклашга мулжаланган омборлар куплаб тащрифлари буйича фарк килиб, улардан энг мухимлари куйидагилар: максадли мулжаллаш, режалаш ва хажми, курилиш-конструктив хусусиятлари, саклаш шароитини тартибга солиш йуллари, махсулотни жойлаштириш усуллари, ортиш-тушуришни механизациялаштириш, иктисодий курсаткичлар.

Мева-сабзавотларни табиий шамолатиладиган оддий омборлар билан бир =аторда сунщий шамоллатиладиган омборлардан фойдаланиш кенг жорий килинмокда. Уларда саклаш тартибининг баркарорлиги тащминланади ва шунга караб мева-сабзавотларни узок муддат давомида сифатли саклашга эришилади. Совутгичлар нафакат йирик ахоли манзилларига, балки мева-сабзавот етиштирадиган хужаликларда хам курилган.

Совутгичларда мева-сабзавотларни факат идишларда жойлаш​тириш зарур. Бунииг учун куйидаги идишлардан фойдаланилади:

1) кичик хажмли яшиклар улар буш сакланадиган махсулотлар: узум, данакли мевалар, помидорларни саклаш ва ташиш учун фойдаланилади; 
2) урта хажмдагн яшиклар-уругли ва цитрус мевалар учун; 
3) йирик хажмли контейнерлар, механик тащсирларга чидамли булган мева-сабзавотларни саклаш ва ташиш учун ишлатилади.
Совутгичларда мева-сабзавотларни саклаш учун жойлаштириш ва ортиш-тушуриш ишларни амалга оширишда механизацияларни кенг =ыллаш саклаш пайтида ташишда кул мехнатини кескин камайтиради ва яхши и=тисодий самарадорликка эришиш имконини беради.

Сабзавот картошка хамда бошка илдиз меваликларни саклашда вактинчалик омборлар-хандак ва уюмлардан фойдаланилади.

 Саволлар:

1. Сабзавот ва мсваларни товар холатига келтиришда =аидай ишлар амалга оширилади?
2. Махсулотларнн ташишда кандай махсус транспорт воситаларидан фойдаланилади?
3. Мева-сабзавотларни доимий омборларда са=лашда =андай шамоллатиш усуллари =ылланилади? 

4. Омборлар махсулот турига =араб =андай хилларга булинади?
4-МАВЗУ: КАРТОШКА, САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ

СА+ЛАШ ТЕХНОЛОГИЯСИ

 Режа:
1. Кириш
2. Са=лаш шароити.
3. Мева-сабзавот турларини са=лаш технологияси - картошка, карам, илдиз меваликлар, пиёз саримсо=. помилдори, бодрииг, тарвуз,=овун, олма, нок, узум ва данакли меваларни са=лаш.
4. Мева сабзавотларнн са=лашнинг хал= усуллари.

АДАБИЁТЛАР: 2, 3, 4, 5.

1. Картошка ози=-овкат, ем ва техник ма=садда кенг фойдаланилади. Унинг хал= хужалигидаги ахамияти катта булиб, хал=да «иккинчн нон» сузлари билан ифодаланади. У ю=ори даражада са=лаш билан бош=а сабзавотлардан ажралиб туради. Мамлакатимизда йил быйи турли максадни кузлаб миллионлаб тонна картошка сакланади. Са=лаш усулларини такомиллаштириш ва исрофни камайтириш кагта иктисодий самара беради.

Картошкани саклаш муддати ва исроф микдори асосий курсаткичлари булиб, хосил йигиб олннгандан кейии чу=ур тинчлнк давридаги биолоик хусусиятларини англатади. У 1-3 ой давом этади ва навга, етиштириш хамда саклаш шароитларига богликдир.

2. Картошкани саклаш шароитини белгилашда нав, саклаш давридаги физиологик холатига ва хужаликда фойдаланиши инобатга олинади. Озик-овкат максадида фойдаланиладиган картошкани са=лашда куйидаги даврлар белгиланади: хосилни йигиб олингандан кейинги даволаш-етилиши, чукур ва мажбурий кисмларни уз ичига олган асосий давр ва бахорги униш даврига булинади

Даволаш-етилиш даври етилиши ва механик шикастларни битишига =араб бир неча кундан 2-3 хафтагача давом этади. Даволаниш-етилиш даврида бу жараёнларни утиши учун шароит яратиш керак. Бунда харорат +15 +20° ва хавонинг нисбий намлиги 85-95 фоизлиги мащкул. Даврнинг охирида харорат +10° гача туширилиб, меваларни совутишга утилади Даволаш давридан сунг харорат тахминан +2 +4°, навга караб белгиланади, чунки худди шу шароитда меваларда моддалар алмашиниши баланс холга келиб, секинлашиши кузатилади.

Картошка совутиш ящни даволаниш давридан асосийга тезда утказилади ва меваларни узо= са=лашга, унмасликка, хамда микробиологик бузилишни олдиин олишга эришилади. Одатда, табиий шамоллатилатиладиган омборларда бу 40-60 кун, фаол шамоллатилатиладиган омборларда эса 20-30 кун давом этади, ящни харорат бир кеча-кундузда 0,5-1°га пасайтирилиб борилади. Асосий саклаш даврида хавонинг нисбий намлиги 90-95 фоиз булиши керак.

Бахорги давр мащсулиятли хисобланади, чунки февралнинг охири мартнинг бошларида меваларда куртаклар уса бошлайди. Куртакларни усишини тухтатиш учун бу даврда асосий даврга нисбатан 1-3° пасайтирилади. Шундай килиб, мевалардаги куртакларни устирмасдан апрелнинг охири майнинг бошларигача саклашга эришиш мумкин. Яна хам узок муддатга картошкани саклаш учун совутгиларда, усишни тухтатадиган кимёвий препаратлардан ва радиактив нурланишдан фойдаланиш мумкин.

Картошка уруглик максадида +2 +4° С хароратда сакланади. =овуриладиган картошка тайёрлаш учун мулжалланган мевалар учун алохида шароит яратилади. Кандлар микдорини купайишига йул =уймаслик учун харорат +8+10О С атрофида булади. Агар кайта ишлаш муддати кечиктирилса аввал одатдаги хароратда, ящни 4 С, кайта ишлашга 1-2 хафта =олганда эса +10 +15°С гача оширилади.

3. Меваларда мсханик тащсирлар ва ортикча нарсалар (тупро=) ми=дори булмаслиги учун йигим-теримни ты\ри ташкил этиш керак. Картошкани навларга ажратиб, шикастланган ва касалланганларни олиб ташланади, согломлари эса катта-кичиклигига караб калибровка килинади. Бу ишларни оммавий терим пайтида далада ёки шу максад учун ажратилган жойларда, ящни мослама-ускуналар ёрдамида амалга оширилади.

Кишло= хужалик корхоналарида картошкани саклаш учун вактинчалик омборлар хандак ва уюмлардан фойдаланиш мумкин. Бу усулда бащзи хужаликларда 60-70 фоизгача уруглик картошка сакланади.

Фаол шамоллатиладиган омборларда картошка деворли хирмонларда 3,5-5м баландликда сакланади, уларда хар хил навлар учун турли режимлар белгилаш мумкин. Катламлардаги харорат бир текис булиши учун вакти-вакти билан шамоллатиб турилади. Агар омбор яхши ёпилган булса, терлаш булмайди. Картошка идишларда - яшик ва контейнерларда жойланиб сакланади. Бунда харорат +1+2°С атрофида булиши сабабли куртакларнинг жонланишига йул куйилмайди ва картошка июннинг охиригача, бащзида ундан хам узо= муддатгача саклаш мумкин.

Карам уюмларда, хандакларда ва турли доимий омборларда сакланади. Узбекистонда яхши, сифатли сакланадиган карам навлари йы= шунинг учун бу ерда етиштирилган карам навларини саклаш муддати чекланган. Эрта пишар навлар 3-4 хафта, кечки навлар 2-3 ойдан ортик сакланмайди.

Уюм ва хандакларга факат соглом, барча яшил баргларига эга былган карам бошлари саклашга жойланади. Хандакнинг остига карамнинг тыкилган баргларини ёзиш мащкул. Уларга карам илдизлари юкорига каратиб, шахмат шаклида жойлаштирилади. Хар бир =аторни нам тупро= билан тулдириб борилади. Уюм ва хандаларнинг усти 0,3-0,4 метр калинлнкда тупрок билан кумилади.

Уюм ва хандакларнинг хар биридаги хароратни уюм термометри оркали кундалик назорат килиб борилади. Хароратдан катщий назар хар ойда икки маротаба вактинчалик омборларни 1-2 еридан очиб, карам бошлари текшириб борилади.

Карамни доимий омборларда саклашда купинча уни токчаларга илдизини юкорига каратиб тахланади. Каватлар канчалик энли ва баланд булса, карамнинг сакланиши шунчалик ёмон булади. Шунинг учун 1 м эни булган токчаларга бир катор карамни жойлаб сакланса у яхши натижа беради. Махсулот токчанинг юкори каватларида яхши сакланмайди, чунки у ерда харорат юкори былади. .Агар токчалар эни кенг былса, уни бутун буйлаб баландлиги 0,6-0,8 м, ящни 3-5 кават карам бошлари тахланади.

Баъзи карам бошларни илдизлардан боглаб, козикларда сакланади Кейинги пайтларда карамни саклашда яшиклар билан бир каторда 0,3-0,7 тоннали контейнерлар хам кенг кулланилмокда. Карам бошларни саклаш учун кулай харорат -1-0° С. лекин -2 дан кам эмас, щавонинг нисбий намлиги 90-95 фоиз.

Уюмларда карам уруглик максадида факат яхши сакланадиган навлар жойланади. Карам бошларни жойлашда илдизлар ичкарига караб жойланади. Уруглик карам бошларини сакланаётганда харорат 0 дан +1 гача, хавонинг нисбий намлиги 90-95 фоиз булади.

Озик-овкат максадида сакланадиган илдиз меваликлар учун яхши харорат 0+1° фарки +0,5 дан ошмаслиги керак. Хавонинг нисбий намлиги 95 фоиз атрофида. Сабзини саклашда СО2 микдорини ортиши ижобий таъсир курсатади, унинг микдорини 3-5 фоиз булган мащкул, намли кум ёки тупрок билан аралаштириб кумилганда яхши сакланади.

Сабзи, нолик нлдиз меваликлар - шолгом, селдерей асосан хандакларда тоза нам кум билан, дагал илдиз меваликлар - лавлаги, турплар уюм ва хандакларда картошка сингари сакланади. Доимий омборларда лавлаги ва турпни хеч нарса билан аралаштирмасдан  тор, 2 м хирмонларда сакланади. Хирмон баландлиги лавлаги учун 1,6-2м, шолгом ва турпни 0,7-1 м баландликда, фаол шамоллатиладиган доимий омборларда уларни катлам баландлиги 2,5-3,5 метргача етказиш мумкин.

Пиёз ва саримсокни озик-овкат максадида алощида пиёз саклаш омборларига токчаларда, 16-20 кг яшикларда тахлаб ёки 1,5 м баландликдаги хирмонларда сакланади. Пиёз ва саримсоикни икки усулда-биринчиси иссик усулда харорат +18-20° гача ва совук усулда  -3+1° гача сакланади, хавонинг нисбий намлиги 60-70 фоиз.

Етилган, кизил помилдориларни совутгичларда тахминан бир ой давомида хавонинг харорати +1 ва нисбий намлиги 90-95 фоиз атрофида булган мухитда саклаш мумкин. Нимранг ва яшил помилдориларни +20-22°да 1,5-2 ой саклаш мумкин, совутгичларда икки хафтагача саклаш мумкин.

Тарвузларни саклаш учун харорат +3°С атрофида, хавонинг нисбий намлиги 80-90% тавсия этилади. Уларни ерга катор, курук дон, хашак ва кепакка жойлаб 4 ойга якин саклаш мумкин.

=овунларни тыла етилганда банди билан терилади. Бащзида бироз етилмаган меваларни териб, далада 10-12 кун давомида сулитиб, ерга ёндошиб ётган жойини офтобга каратиб куйилади. Саклаш учун =улай харорат  0-2°С щавонинг нисбий намлиги 90% атрофида. Мевалар токчалар, яшиклар, ер, курук кум ва камиш ёки чипталарга боглаб илиб куйиб сакланади.

Олма ва нок асосан яшикларда, остига когоз ёзиб (нокларни ураб) мевалар жойланади, кейин когоз билан ёпилади, когоз устидан =иринди тылдирилади ва ёгоч билан махкамлаб михланади. 0лмани са=лашдаги харорат 0-1°С хавонинг нисбий намлиги 90-95% Ноклар щам шундай са=ланади. Цитрус мевалар 6-7°С, хаво​нинг нисбий намлиги 75-80%. Узум бир хил етилганда ва таркибида =анд туплаганда терилади. Са=лаш харорати 0-1 С ва щавонинг нисбий намлиги 90-95 %. Узумни саклашга =ыйишдан олдин 1-2 кун сылитилади. Узум яшик ва токчаларда щам илиб са=ланади. 

Данакли меваларни совутгичларда 0 С атрофида, щавонинг 90-95 % Шафтоли,олщыри ва ырикнинг бащзи навларини 2-3 щафтадан 1,5-2 ойгача саклаш мумкин, Гилос, олча ва ризавор меваларни бир неча кунгача, агар ящши шароит яратилса бир щафтагача са=ланса былади. Уларни узо= са=лаб былмаслик сабаби фа=ат музлатиб ва консервалаш йыли билан ащоли тащминланади.

4. Сабзавот ва =овунни са=лаш Ызбекистонда =адим замонлардан расм былиб келади. Бу махсулотларни узо= ва=т са=лаш борасида кып тажриба тыпланган. 

Ащолини янги сабзавот, полиз мащсулотлари ва картошка билан йил быйи мунтазам тащминлашда сабзавоткор щыжаликларда шундай мащсулотларни узо= са=лашнинг катта ащамияти бор.

Хоразм, Сирдарё, Бухоро ва бошка вилоятларнинг полизчилари =овунни оддий биноларда келгуси йил апрел, май ойларигача етказиб са=лаш технологиясини ишлаб чи=ишган.

Фар\она вилоятининг Олтиарик туманидаги сабзавоткорларнинг пиёз экинлари мащсулоти, бодринг турп ва шол\ом етиштиришнинг ща=и=ий усталари былибгина =олмай балки шу мащсулотларнинг барралигича узо= са=лаш усулларини щам чу=ур билишади.

Самар=анд дещ=онларида кенг расм былиб келаётган бащорги наврыз байрами щам катта эщтиборга сазовор. Шу байрам кунлари мещнаткашларнинг дастурхонига =овун, тарвуз, олма, нок, бещи ва анордан иборат етти щил мева булиши лозим. 

Ызбекистон ахолиси азалдан =овунса=лаш билан шу\уланади. Турли тупрок – и=лим минта=аларида щал= =овунини узо= муддатга имкон берадиган ызига хос усулларни бунёд этган. Ер юзидаги хар щил бино ва ер тылалар =овунлар асрашга мослаштирилади ёки харорат ва щаво намлигини ростлаб турадиган =овунхоналар =урилади. Чунончи, Хоразм вилояти, Фар\она вилоятининг Бешари= туманида, Бухоро вилоятининг =изил тепа туманида =овунлар махсус =урилган =овунхоналарда са=ланади. =овун са=лашга мылжалланган биноларда харорат ва щаво намлигини тугирлаб туриш учун деразава эшиклар былиши керак. =овун бино ичидаги уч – тырт катор устунларга осилиб, сахнда эса пощол, =амиш, =уру= ва бош=а нарсалар устида са=ланади.

Узбскистонда пиёз турли усулларда са=ланади. Фар\она вилоятининг Олтиари=, Бешари= ва Охунбобоев туманларидаги мощир сабзавоткорлар пиёз бо\ламларини сукчакларда, шунингдск, тахламларда са=лашади. Республиканинг бош=а туманларида пиёз одатдаги усулда: ерда ёки сукчакларда ёйиб са=ланаин. Сабзавоткорлар деразалари ёпи= щар хил биноларни пиёз саклашга мослаштиришади, шунингдек бостирма ёки саройлардан щам фойдаланилади. Мутахасисларнинг фикрича шамоллатиладиган дераза ва эшиклар бинолар  яхши пиёзхона была олади. Бундаи биноларда. пиёз яхши са=ланади, музламайди ва уз тащмини узгартирмайди. Бу усуллар деярли исроф булмайди.

Саволлар:
1. Картока ва илдиз меваликлар са=лашда неча даврни бошдан кечиради? 

2. Картошка са=лашда униш даври =ачонга тугри келади? 

3. Сабзавот ва меваларни са=лашда =андай идишлардан фойдаланилади?
4. Илдиз меваликларни са=лашда =андай халк усуллари усуллари =ылланилади?
5 МАВЗУ: КАРТОШКА, САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ

+АЙТА  ИШЛАШ 

Режа:

1. Мева сабзавотларнинг =айта ишлашнинг ащамияти.
2. Мева сабзавотни консервалаш туркумлари
3. Иссиклик стрелизациялаш билан консервалаш.
4. Асл ва ов=атга =ышиб истщемол килинадиган консервалар.
5. Помилдори консервалари.

АДАБИЕТЛЛР: 3, 4, 5.  

1. +айта ишлаш ва консервалашнинг асосий ма=сади кенг маънода сабзавот ва меваларни соф холатда сакдашдан фар=лиро= тинч, жонсиз щолатда са=лашни ва орти=ча, узо= пазандалик тащсирсиз ози=-ов=атга фойдаланишни кузда тутади. Консервалаш айни=са резавор, данакли, мевалар, мсвалик ва баргли сабзаволарни =айта ишлаб, консервалар олиш катта ахамиятга эга булиб, шу йул билан ахолини йил давомида узлуксиз витамин ва бош=а моддаларга бой махсулот билан тащминлаш мумкин. Мевалар ва сабзавотлар тез бузилувчан махсулотларга киради, шунинг учун уларнинг ози=-ов=ат =ийматини ва органолептик сифатларини са=лаш учун шундай технологик =айта ишлаш усулинн топиш кераки. тайёрланган мащсулотни  оддий ёки бащзи бир =ушимча шароит яратилган омборларда узо= са=лаш имкониятига эга булсин. Мащсулотларни соф щолда са=лаш ва уларни консервалаш иккаласи бир бирини тылдирувчи бир муаммони, ящни ахолини йил буйи мева сабзавот махсулоти билан тащминловчи усуллар хисобланади.

Мева-сабзавотларни кайта ишлаш асосан агросаноат корхоналарида кенг куламда амалга оширилади. Унча катта булмаган, урта ва кичик.корхоналар жонлардаги саноат ва жамоа, ширкат хужаликлар таркибида мавжуддир.

Хужаликларнинг жойлашиши ва йуналишига караб уларда турли кайта ишлаш корхоналари ташкил этилиши мумкин.

Мева-сабзавотларни  ишлаб  чикаришда   консерваларнинг куйидаги усуллари кенг жорий этилмокда; куритиш, тузлаш, сиркалаш, ва жадал музлатиш. Кенг таркалган ва келажакда ривожланиши зарур булган сохалар тузлаш манзиллари, мева-сабзавот компотлари ишлаб чикарадиган цехлар, музлатиш ускуналари, сабзавот ва меваларни =уритиш цехлари ва консерва корхоналаридир.

2. Кайта ишлаш ва консервалаш мева-сабзавотлардаги руй берадиган биокимёвий жараёнларни тухтатишга асосланган булиб, махсулотлардаги фитопатоген микробларини сундириш ва махсулотни таш=и мухитдан, ящни хаво ва нурдан ёки ёругликдан ажратиш билан эришилади.

Консервалаш усуллари физик, микробиологии ва кимёвийларга былинади. Консервалашнинг физик усулларига куйидагилар киради:

1.Исси=лик билан стерилизациялаш-консервалашнинг асосий ишлаб чи=ариш усули щисобланиб, ыз ичига сиркалашни (маринованияни), ящни сирка кислота =ышиб стерилизация =илишни  назарда тутади;
2. +анд тузларнинг ю=ори концентрацияси хисобига,  осматик босимнинг камайиши ящни, микроорганизмлар хаётини тухтатиш инконини вужудга келтириш;
3. Пист салбий хароратда жадал музлатиб стерилизация =илиш;
4. Нурлатиб стерилизация =илпш - ултра бинафша, ю=ори тыл=инли;
5. Турли микроорганизмлардан тозалайдиган филтрлардан фойдаланиб стерилиза​ция =илиш. Улардан утказилган шарбатдаги микроорганизмларнинг спораларидан щоли булинади.

Сут кслотаси ва спирт тупланишига асосланган консервалашнинг микробиологик усулларпга куйидаглар киради: карамни ачитиш ва сабзавотларни тузлаш; меваларни намлаш ва мусалласчилик. Консервалашнинг кимёвий усуллари антисептиклардан фойдаланишга асосланган булиб, уларга куйидагилар карайди: 
1) сулфитлаш; 
2) бензой, сорбин ва бошка кислоталарни куллаш.

3. Консервалаш тор маънода - зич ёпиладиган идишларда иссиклик стерилизациялаш усули билан консерва ишлаб чикарилиши демакдир. Бу усул хозирги даврда мева-сабзавотларни консервалашнинг асосий усули хисобланади. У юкори харорат тащсирида микрофлорани улдириш ва биокимёвий узгаришларни тухтатишга асосланган. Консерваларни иссиклик стерилизацияси ёрдамида тайёрлашга мослаштирилган хозирги замон технологияси ва ускунала​ри махсулотлар таркибидаги витамин ва бошка моддаларни имкони борича ва =айта ишланаётган хом ашёни ноурин органолептик узгаришларга йул куймайди. Бунга эришишда зангламайдиган темирдан тайёрланган ускуналардан фойдаланиш ва хом ашёни консервалаш жараёнида хаводаги кислороддан мухофаза килиш оркали амалга оширилади.

Юкори хароратда микроорганизмлар-замбуруг ва бактериялар халок булади. Аммо уларнинг юкори хароратга булган муносабати турличадир. Агар бащзилари 100°С гача йуколса, бащзилари эса 100°С дан ксйин йыколади. Айникса спора шаклли бактериялар ыта чидамли булиб, уларни йукотиш учун 120 С гача =издириш керак булади. Одатда ю=ори исси=ликка чидамли микрофлора таркибида куп микдорда азот моддаларга эга булган сабзавотларга мансубдир.

Стерилизациянинг давомийлиги махсулотларнинг консистенциясига бо\ли= булиб, сую= пюре бутун сабзавот ёки меваларга нисбаган тез =изийди. Шунингдек, идиш турларига (шиша идишларда темир идишларга нисбатан =изиш секин боради) ва щажмларга бо\ликдир.

Исси=ли= стерилизациялашнинг асосий тури-шарбатлар ва помидорли консерва махсулотлари олиш учун ишлатиладиган =айнатиб =ыйиш щисобланади. Мащсулотни =айнатишгача олиб борилади ва тезда зарарсизлантирилади хамда =издирилган идишларга жойланади ва зич ёпилади.

Исси=лик стерилизация усули ёрдамида олинадиган консервалаш-асл сабзавот, сабзавот ва помидор махсулотлари, резавормева компотлари ва пюреси, тини= ва лахимли шарбатлар, шунингдек, маринадларга булиниб, уларда исси=лик стерилизацияси ёрдамида ишлаш билан бир =аторда озик-овкат консерванти - сирка кислотаси =ышилади.

Юкори сифатли консервалар олиш учун биринчи навбатда хом ашёга, ящни сабзавот ва меваларнинг мащлум озик-овкат ва технологик курсаткичларга-витамин, тащм, хушбуйлик, консистенция, ранг, шакл, катта-кичиклик, тозалангандан ксйинги чиким микдори, исси=ликда кайта ишлаш ва бошкаларга бо\ли=дир.

Консервалаш учун шиша, темир, полимер хамда алюмин тублардан иборат идишлардан фойдаланилади. Жахон амалиётида медицина ну=таи назаридан шиша консерва идишлари мащкул щисобланадн, чункн шиша нордон махсулотларга нисбатан чидамли щисобланади.

Ватанимизда 0,2-1 литр хажмли бонкалар, 2-10 литрли баллонлар ва тор о\изли шиша идишлар ишлатилади. Идиш рангсиз булиши (озгина хаворанг ёки яшил рангли идишларга рухсат этилади) керак.

4. Асл сабзавот консервалаш тайёрлашдаги технологик схемага =уйидаги ишлар киради: ювиш, нав ва катта-кичикликка =араб ажратиш, бланшировка =илиш, бащзида кесиш ва майдалаш, идишларни тулдириш, ёпиш ва стерилизация =илиш каби ишлар =арайди. Айни=са, кенг тар=алган консервалар яшил ныхот, яхлит холда консервалаган помидор ва бодринглар хисобланади.

Бош=а асл сабзавот консерваларга рангли карам сабзавот ловияси, гаримдори, шпинатдан тайёрланган пюре сингари, Гарбий Европада винегрет, гарнир ва сую= ов=атлар учун сабзавотлар аралашмасидан иборат консервалар кенг тар=алган. Бизда эса аччи=-чучук щолида консервалар ишлаб чи=арилади.

Ов=атга =ышиб истещмол =илинадиган сабзавот консервалари олдинлан =овурилган мащсулотдан тайёрланади. Шунинг учун улар орти=ча пазандалик тащсириснз истеъмолга тайёр щисобланади. Бундай консерваларнинг =уйидаги турлари ишлаб чи=арилади:

1) сабзи, о= (селдр, пастернак,петрушка) илдизлар щамда пиёз=ышиб ва томат соуси =уйиб тайёрланган гаримдори, ба=лажон памилдори фаршланган консервалари: 
2) доира шаклида кесилиб, =овурилган щамда томат соуси =ыйилган сабзавот фарши ёки фаршисиз тайёрланган ба=лажон, кабачки консервалари: 
3) ба=лажон, кабачки ва патисонларда тайёрланган икра:      
4) майдаланган сабзавотлар аралашмаси-карам, гаримдори, ба=лажон, кабачки ва бош=алардан ташкил топган щамда фарш ёки фаршсиз ва турли таркибдан иборат сую=ликлар =ышиб тайёрланган аччи= – чучук щолидаги консервалар киради.

 Бу консерваларни тайёрлашда кып ми=дордаги ишлар бажарилади: сабзавот аралашмаларидан фарш тайёрланади ва =овурилади, =ушиладиган сую=лик таркиби танланади, аралашмалар рецептурага биноан жойлаштирилади, мащкамлаб ёпилади ва стери​лизация =илинади. Бундай консерва махсулотларини тайёрлашда хом ашёга махсус талаблар =уйилиб, хом ашё эти зич, гуштдор былиши керак. Гаримдори купро= =изил рангда булгани мащ=ул, чунки унда каротин купро= булади.

Шунингдек, сабзавот аралашмасидан турли хил тушлик консервалари тайёрланади. Уларни тайёрлаш технологияси ов=атга =ышиб истещмол =илинадиган консерваларни тайёрлашдан фар= =илмайди.

5. Помилдори - сабзавот консервалари тайёрлашда ишлатиладиган асосий хом ашё щисобланади. Ватанимизда тайёрланадиган барча мева-сабзавот консерваларининг 25 фоизи помилдори махсулотларига тугри келади. Томат соуси куплаб тайёрланадиган балик консерваларни ишлаб чикаришда кулланилади.

=уйидаги помилдори консерва турлари ишлаб чикилади: томат шарбати (курук моддалар 4,5% дан кам эмас), томат пюре (12-15-20%), томат халим (30-35-40-45-50%), тузламалар учун тузни хисобга олмаган холда (27-32-37%) ва томат соуслари тайёрланади.

Хом ашёга ю=ори сифатли, таркибида куп микдорда курук моддага эга булган навлар мос тушади, чунки уларга караб тайёр махсулот микдори белгиланади. Хом ашёни кайта ишлашда чи=им имкони борича оз булиши щамда кизил рангли, уру\ булимлари оз ва дагал, яшил =исмларисиз булгани мащкул. Мева щосилини йигиш билан уни кайта ишлашдаги вакт оралиги 48 соатдан ошмаслиги керак, акс щолда улардаги курук моддаларнинг куп кисми нафас олишга сарф булади ва тайёр помилдори консерваларининг чикиш ми=дори камаяди.

Саволлар:

1. Мева-сабзавотларни =айта ишлаш озик-овкат саноатида =андай урин тутади?
2. Мева-сабзавотни консервалашнинг нечта асосий усул ва гурущи бор?
3. Исси=лик билан стерилизациялаш =андай ускуналар ёрдамида амалга оширилади?
4.Асл сабзавот консервалари =андай тайёрланади?

5. Томат - халим =андай тайёрланади?
6-МАВЗУ: МЕВА-САБЗАВОТЛАРНИ СИРКАЛАШ
ТЕХНОЛОГИЯСИ 

Режа:

1. Сиркалашнинг ащамияти ва =айта ишлаш саноатидаги урни.
2. Сабзавот маринадларини тайёрлаш.
3. Мева-резавор маринадларини тайёрлаш.
4. Стерилланган консерваларни са=лаш ва уларда учрайдиган бузилиш турлари.

АДАБИЁТЛАР: 3.4,5.

1. Сиркалаб консервалашда сирка кислотаси гарчи у спирт кислотаси ёрдамида ачиган мащулотлар таркибида оз микдорда булса щам =ышилади. Ю=ори кувватли, ящни бир фоиздан ортик хамда туз ва антисептик хусусиятларга эга булган зираворлар кушилса сиркаланган махсулот маринадлар иссиклик билан ишланмасдан узо= муддат са=ланиши мумкин. Аммо бундай маринадларнинг тащми ыткир булиб, хозирги даврда улар ишлаб чикилмайди.

Амалдаги технология буйича сирка кислотасини шундай микдорда кушиш керакки, унинг куввати тайёр махсулотда 0,2-0,9 % орали\ида булсин. Бу шароитда микроорганизмларнинг ривожланиши секинлашади, лекин тухтамайди. Шунинг учун маринадлар пастеризация =илинади. Шундай килиб, улар консерва хисобланиб, сирка кислотаси кушилиб ва иссиклик билан кайта ишланишига амал килиб тайёрланади.

2. Сабзавот маринадларни кучсиз нордон (сирка кислотаси 0,4-0,6%) ва нордон (0,61-0,9 %) ликларга булинади. Бундай маринадларни тайёрлашда сабзавотларнинг катор турлари: бодринг, помилдори, патисон, гаримдори, ок ва кизил карамлар, пиёз, саримсок, сабзи, лавлаги, ловия, яшил нухот ва бошкалар ишлатилади. Уларнинг сифатига куйиладиган талаблар сабзавот консервалари сингаридир.

Тайёрлашда сабзавотлар навларга ажратилади, тозаланади, ювилади, майдаланади. Помилдори ва бодринглар факат ювилади, йирик бодринглар   2-3 см калинликда доира шаклда кесилади, патисонлар кисмларга булинади, пиёз ва саримсок пустлогидан щоли этилади, илдиз меваликлар тозаланади ва майдаланади, ловия майдалаб кесилади, рангли карам гулдасталарига караб булинади, ок ва =изил карамлар тугралади, гаримдоридан уруглар дастаси олиб ташланади. Помилдори, бодринг, патисон, саримсоклардан бошка барча сабзавотлар бланшировка килинади.

Маринадларни тайёрлашда тузламалардан ярим фабрикат сифатида фойдаланиш мумкин, факат уларни фойдаланишдан олдин сувда ивитиб, таркибидаги туз микдорини 1-3 % гача туширилади.

Шунингдек, сабзавотлар аралашмасидан маринадлар-ассорти тайёрланади Бундай тайёрланадиган маринадлардан алощида мащсулот турлари нисбати щар хил булиши мумкин. Масалан, № 1 ассортида 50-60 % бодринг, 18-22 % рангли карам, 13-17 фоиз пиёз, 3-5 % сабзи, 2-4 % яшил нухот ёки ловия кушилади.

Хом ашё сабзавотларни лакланган темир идишга ёки шиша щажмга (З.л) зич жойланади ва маринад  аралашмасидан куйилади. Сабзавот маринадларга бодрингни тузлашда ишлатиладиган зираворлар =ышилади (укроп, петрушка кукати, селдр, эстрагон, саримсок, аччи= гаримдори хамда лавр барги). Хом ашё сабзавотлар тулдирилган идишлар ёпилиб, 85-90°С хароратда пастеризация =илинади.

Пиёз, ок ва рангли карам хамда саримсокдан факат нордон, бодринг, помилдори, ширин гаримдоридан ним нордон маринадлар тайёрланади.

3. Мева ва резавор мевалардан тайёрланадиган маринадлар ним нордон (0,2-0,4 % - узум, олча, олхури, смородина), уртача нордон (0,6-0,8-узум, =овок, олхури).

Маринадларни тайёрлашда олма (асосан майда мевали навлар), нок, олча, гилос, олхури, узум, кора ва кизил смородиналар ишлатилади.                                                 

Тайёрлаш мева бандларнинг олиб ташлаш, навларга ажратиш, ювиш, агар зарур булса тозалаш, кисмларга булиш ва бланшировка килинади. Тайёрланган хом ашёни идишларга зич жойлаштирилади. Шунингдек, таркибида 35% тозаланган нок булаклари, 35% олхури ёки олча ва 30% бандидан тозаланган узумдан иборат мева маринад ассортиси тайёрланади, аммо унинг кисмлари бошкача булиб, унга туз кушилмайди, =анд микдорини эса 20-25 % гача етказилади. Зираворлардан чиннигул барглари, хушбуй гармдориларидан фойдаланиб, улар умумий сую=лик аралашмасига нисбатан 0,2 % ни ташкил этади. Тулдирилган бонкаларни маринад сую=лиги билан =уйиб ёпилади ва 85-90°С пастеризация =илинади.

Маринадларни тайёрлашда узум, мева резавор мусалласлари, спирт аралашмаларининг ачиши натижасида юзага келадиган сиркалардан фондаланиш маъ=ул.

Тайёрланган маринадларни етилиши учун 15 кун са=ламок зарур. Шунда =уйилган сую=лик ва хом ашё таркибидаги асосий компонентларнинг ми=дори =уввати бир-бирига якинлашади хамда экстрактив моддаларнинг узаро мураккаб тащсири остида хуш буй ва тащм бирикмалари юзага келади.

4. Мева-сабзавот консерваларини шундай хароратда са=лаш керакки, ундаги мавжуд махсулот музламасини, ящни ООС дан паст булмасин, шунингдек, турли моддаларнинг кимёвий ноферментагив узаро тащсир тезлиги тухтасин, ящни 15-20°С дан ошмасин. щаво-нинг нисбий намлиги 75 % атрофида булиб, бу шароитда темир бонка ва =опко=ларнинг занглаш эхтимоли камаяди.

Консерваларни са=лашда энг куп учрайдиган бузилиш тури-бомбаж, я\ни =оп=окларнинг быртиши хисобланади.

Бомбажнинг биологик, кимёвий ва физик турларн мавжуд. Биологик бомбаж идишларнинг зич ёпилмаслиги ёки консерваларни етарли даражада стерилизация килинмаслиги натижасида руй беради, унда микроорганизмлар ривожланади ва газлар юзага келади. Бундай консервалар озик-овкат сифатида фойдаланишга яроксиздир.

Кимёвий бомбаж консерваларидаги кислоталарни идишнинг темир кисмига ытган тащсири остида юзага келади. Бунда водород ажралиб чикади ва копкок быртади. Бомбажнинг бу тури купинча нордон мева-резавор консервалари ва маринадларида кузатилади.

Физик бомбаж келиб чи=ишининг асосий сабаби-консерваларнинг музлаши булиб, натижада бонкадаги мавжуд махсулот хажми катталашади ва копко= быртади. Физик бомбаж шунингдек, консерва мащсулотларини то\ли туманларда ташишда кузатилади, Чунки у ерларда хавонинг атмосфера босими паст булади. Кимёвий ва физик бомбаж кузатилган консерваларни факат санитария назоратининг рухсати билан фойдаланиш мумкин.

Ясси деб аталмиш ачиш стерилизация жараёнида тирик колган термофил бактерияларни консерваларда ривожланиши натижасида руй бсради. Бунда газ ажралиб чикмайди, лекин уларда кислоталар тупланади (сут, сирка). Купинча асл сабзавот консерва ва шарбатлар ачийди, бу хол айникса эщтиборсиз ювиш, тозалаш ва бланшировка килиш натижасида кузатилади. Ачиган консервалар озик-овкат сифатида яроксиздир.

Саволлар:

1. Сабзавот консервалари тайёрлашда помилдорининг салмоги =андай?

2. Кандай сирка микдори кушилган сабзавот консервалари тайёрланади?

3. Мсва резавор маринадлари тайёрлашда кандай сиркаларни куллаш мумкин?

4. Мева-сабзавот консерваларида корайиш деган бузилиш кандай руй беради?

7-МАВЗУ: КОНСЕРВАЛАШНИНГ МИКРОБИОЛОГИК

УСУЛЛАРИ 

Режа:

1. Сабзавотларни тузлаш. Тузлаш жойида ишлаш технологиясинн ташкил этиш.
2. Карам тузлаш.
3. Бодринг тузлаш.
4. Помилдори тузлаш.
5. Меваларни намлаш.
6. =айта ишланадиган мева-сабзавот мащсулотлари сифатига тащсир этувчи омиллар.

АДАБИЁТЛАР: 4, 5.

1. Сабзавот ва меваларни микробиологик усулда консервалаш табиий косервант-сут кислотаси ташкил этишга асосланган булиб, у =андларнинг нордон сут бактериялари билан ачиши натижасида тыпланади. Нордон сут ачишининг утиши ва тупланадиган сут кислотасининг ми=дорини аниклаш =уйидаги шароитда аникланади:

1) Нордон сут бактерияларининг мавжудлиги; 
2) Хом ашё таркибида =анд ва оз ми=дорда нордон кислота фаолиятига тащсир этадиган бош=а компонентларнинг борлиги (азотли моддалар, минерал тузлар, витаминлар);
3) +ышиладиган ош тузининг =ую=лиги;
4) Харорат;
5) Кислороднинг йы=отилиш даражаси. 

Шунингдек, хуш тащм, щид тар=атувчи усимликлар, ящни таркибида антибиотик моддаларга усимликлар ва бош=а шароитлар тайёрланадиган мащсуло сифатига таъсир этади.

Мащсулотни юкори, щаво билан алокадор жойда, турли аэроб микроорганизмлардан му\ор ривожланиши учун кулай шароитлар юзага келади. Улар сутли кислотани парчалайди, сунг бегона микрофлоранинг ривожланишига сабаб булади щамда мащсулотни бузилишига олиб келади. Шунинг учун тузлаш ва намлашга анаэроб, ящни щавосиз мущит яратишга щаракат килинади.

Тузлаш ва намлашдаги микробиологик жараёнларни бошкаришда ош тузини кушиш катта ахамиятга эгадир. Унинг юкори куюклиги (15 % юкори), баланд осматик босимга эгалиги микроорганизмлар ривожланишининг олдини олади. Аммо бундай махсулот истещмолга яроксиздир. Уни истещмолдан олдин чайишга тугри келади, бу эса уз йулида озика моддаларнинг ва витаминларнинг йуколишига олиб келади. Шунинг учун тузланган махсулотларни тайёрлашда одатда 1,2-3,5 фоизли аралашмалар ишлатилади.

Харорат микробиологик жараёнларни бошкаришда асосий омил хисобланиб, хар хил микроорганизмлар ривожланишига турлича тащсир этади. Нордон сут ачиши айни=са 30-35 градусда жадал утади, аммо бу шароитда бегона микрофлора-ёгли нордон бактериялар, ошкозон чупи муваффакиятли ривожланади. Шунинг учун ачиш жараёни 22-24 градусдан юкори булмаган хароратда утказилади, шундан нордон сут ачиш етарли даражада тез утади, хамда ёт термофиллар енгилади.

Шуни эщтиборга олиш керакки, йирик хажмларда махсулотларни тузлашда у ерда микробиологик жараёнлар утиши натижасида иссиклик чи=иш хисобига харорат атроф мухитга нисбатан ю=ори булади. Нордон сут ачиши щатто 4-5° да туда аммо унда  кыпчилик микроорганизмларнинг ривожланиши деярли тухтатилади.

2. Карамни тузлаш. Бу кайта ишлашнинг кенг кулланиладиган усули хисобланиб, унда карамдаги озик-овкат ва витамин кийматини узо= муддатга саклаш имконини беради. Тузлаш технологияси мураккаб булмай, узо= кадимдан кулланилади.

Хом ашё. Карамни тузлаш учун унинг аксарият навлари яроклидир, аммо энг яхши махсулот юкори кандли, ок, майин баргли карам бошларидан тайёрланади. Канд микдори хом ашёда 4-5 % дан оз булмагани мащкул.

Касаллик ва зараркундалар билан тащсирланган, музлаган, жуда ифлос карам бошлари ткзлаш учун ишлатилмайди. Тузлаш учун ишлатиладиган идишлар. Карамни йирик идиш: ёгоч дошник (катта бочкаларда) да, \иштин ва бетон чанларда хамда унча катта булмаган бочкаларда тузланади. Катта-кичиклиги 18-25 тонналик дошник куп йиллик тажрибага кура кулай деб топилган. 1 т хажмга 50 г олтингугурт сарф этиб, уни ё=иб дудлатилади. Карамни тузлашга шунингдек 150-200 кг хажмдан кам булмаган бочкалар ишлатилади

                 Карамни тузлаш технологияси.

Карамни тузлаш жараёни =уйидаги ишларни уз ичига олади:

1) карам бошларини тозалаш: 
2) ызагини олиб ташлаш ёк майдалаш; 
3)карамни былакларга булиш ёки чопиш; 
4) сабзини ювиш, тозалаш ва майдалаш; 
5) бошка =ышиладиган иарсалар ва тузни тайёрлаш; 6)6арча компонентларни дошник ёки бочкаларга жойлаш шиббалаш; 
7) ачишни назорат этиб ва бош=ариб бориш, щамда мащсулотни са=лаш: 
8) тайёр мащсулотни щажмлардан олиш ва идишларга жойлаш.
Карамни майдаланган булаклар катта-кичиклиги тахминан куйидагича: эни 5 мм, калинлиги 3 мм, узунлиги ихтиёрий, чопилгани эса 12х12 мм дан ошмаслиги керак.

Тайёрланган компонентлар хажмларга синчиклаб аралаштириб, сынг жойлаштирилади. Карамни тайёрлашда кенг кулланиладиган тузлаш рецептураси 3% сабзи ва 1,8 2 % туз =ышиш хисобланади. Тезро= шарбат ажралиши ва анаэроб шароити вужудга келиши учун карам зич жонланади ва шиббаланади. Щароратга =араб ачиш 10-30 кун давом атади. Щароратнинг 16-20°С ораси энг =улай хисобланади, шунда ачиш 8-12 кунда тугайди.

Карамни тузлашдан олдин тозалашда исроф 8%, ачишда эса 12 % дан ошмайди. Энг оддий рецептура буйича 1т тузланган карамни тайёрлаш учун 1089 кг булинган карам, 30 кг кизил сабзи ва 17 кг туз сарфланади. Тузланган карам таркибидаги туз микдори биринчи нав махсулотда 1,2-2%, кислота 0,7-1,5%, иккинчи навда эса 2,5 % гача булиши керак.

Ачиш жараёни тугаши билан харорат О^С га туширилади ва махсулотни тар=атгунча шу шароитда сакланади.

3. Бодрингни тузлаш кайта ишлашда кенг таркалган усулдир. Бодринг хуллигида соф холатда са=лаб былмайди. Тузлаш учун очик тупро=да етиштирилган бодрингларни зич этли, пусти кучли дагал былмаган, кичик уруг хонали, тугри шаклли, бир текис яшил рангли щамда таркибида ю=ори =анд микдорига эга навлар ярокли хисобланиди. Тузлаш учун бодрингни бир ботаник нави олинади, аввал энг майда щажмли бодрингларни -3-5 см пикулга, кейин бир гурух корнишонига (5-7 см), иккинчи гурух корнишонига (7-9 см) ва 12 см дан ошмаган яшил гурухга ажратилади. Эзилган, касал ва зараркундалар билан шикастланган мевалар тузланмайди.

Бодрингларни тузлаш учун асосий идишлар 100-150 кг бочкалар щисобланад. Бащзида йирик щажмларда (0,5-1 т) хам тузлашга ты\ри келади. Бодрингларни тузлаш хамда йирик хажмларда тайёрланган махсулотни таркатишдан олдин жойлаш учун 1, 2, 3 ва 10 л шиша бонкалар ишлатилади.

Бодринг тузлаш технологияси куйидаги ишлардан иборат:

1) навлар  ва катта кичикликка =араб ажратиш;  

2) ювиш,

 3)зираворларни тайёрлаш, 

4) намокоб тайёрлаш. 

5) бочкани бодринг ва, зираворлар билан тулдириш хамда намокоб =уйиш,     
6) ачиш тартибини назорат ва бо=ариб бориш.

   7) са=лаш.                               

Майда бодрингларни тузлаш ва уларни 0 С атрофида саклаш учун оз куюклиги (5-6 %) намокоб ишлатилади; йирик бодрингларни тузлаш ва уларни юкори хароратли шароитларда, ертылаларда са=лаш учун юкори куюкликдаги аралашма (7-9 %) ишлатилади.

Тайёрланган хом ашё ва зираворларни бонкага каватма-кават холда рецептурага асосан зич жойлаштириб борилади. Бодрингни тузлашда кенг таркалган рецептура: укроп-З, хрен (илдизли)-0,5, петрушка ва селдр - 05, саримсок,-0,3, аччи= гаримдори-0,1, эстрагон-0,5, кора смородина барги-1, бош=а зираворлар барги-0,2 % атрофида ишлатилади.

Зиравор ысимлиги ва дориворлар тузлашда турли вазифани утайди. Масалан, укроп, эстрагон, петрушка, селдр, ялпиз барглари тайёр махсулотга асосан узига хос хушбыйлик яратади. Дубил моддаларга бой булган =ора смородина, олча, дуб барглари таркибидаги бир =атор пектин бирикмаларининг тащсири остида бодрингларни зичлигини оширади ва тетиклигини яхшилайди. Анти​биотик моддаларга бой булган саримсок, аччик гаримдори, ер калампир барги ёки илдизи ташки микрофлорани ривожланишига, айни=са иришга =аршилик килади. Зираворлар уч кисимга ва хом ашё икки кисмга булинади. Дориворларни биринчи кисми бочка остига. иккинчи =исми бочканинг ярим тулдирилгандан кейин жойланади. Шундан сынг бочканинг зиравор ва хом ашёни жойланганидан кейнн устидан намокоб куйилади.

Тузланган   бодрингларни   совутилмайдиган   ертулаларда са=ланганда тайёр махсулот сифати пасаяди. Агар пасайтирилгаи щароратга (0-2°С) эришилса, унда мащсулотни саклаш муддатини 5-7 ойга, +4+6°С 2-3 ойгача, совутилмайдиган омборлар ва савдо шахобчаларида 0,5-1 ойгача сакланади. Биринчи навли тузланган бодринглар таркибида туз микдори 2,5-3,.5%,кислота 0,6-1,2 % атрофида булиши керак. Тузланган бодринглар таркибида туз ва кислотанинг кыпайиши уларни навини пасайишига олиб келади.

4. Помилдори тузлаш-консервалашнинг энг ишончлик усули хисобланади ва бу кимматли махсулотни янги хосилгача етказиш имконини беради. Тузланган помилдориларда аскорбин кислотаси ва каротин яхши сакланади.

Помилдорииннг кичик уруг булими, эти зич ва пишик навлари тузлаш учун мащкулдир. Бодринг сингари помилдориларда хам канд ми=дори имкони борича куп булган мащкул. Тузлашдан аввал помилдорилар навларга ажратилади: механик шикастланган, касал мевалар олиб ташланади ва колганлари етилиш ва катталигига караб ажратилади. Энг яхши тузланган махсулот оч кизил рангли помилдорилардан олинади, чунки улар етарли даражада майин, аммо зич булади. Помилдориларни тузлаш учун бочкалар ва 3-10 литрли шиша идишлар ишлатилади. Кизил помилдорилар 50 л дан катта булмаган, бошка ранглилар 100-150 л бочкаларга тузланади.

Помилдориларни   тузлаш   бодрингни   тузлашдан   фарк килмайди. Зираворларни ишлатиш хам шундай, аммо бодрингларга =араганда икки баравар камдир. Тузланган помилдорилар худди бодринг -сингари сакланади. Тузланган помилдорининг биринчи навида туз микдори 3-6% ва кислота 1-1,5% атрофида булиш керак.

Бодринг ва помилдоридан ташкари тарвуз, гаримдори, баклажон, сабзи, лавлаги, пиёз ва бошка сабзавотларни хам тузлаш мумкин уларга 4-6 % намокоб куйилади).

5. Олма щосили мул булган йиллари уни мащлум кисмини намлаш мумкин. Бу консервалаш усули билан унчалик яхши сакланмайдиган олманинг навларини хам узок муддат ва арзон йули щисобланади Меваларни намлаш учун 50-150 л бочкалардан фойдаланса булади. Олмани намлашда мевалар катламлари орасига майдаланган карам билан намлаш мумкин, аммо бунда тузланган махсулот олинади. Меваларни намлашда бочкаларга аввал ювилган мевалар жойланади ва унинг орасига похол ташланади. Агар мевалар унчали хуш буй булмаса 0,5-1 % атрофида кора смородина барги, селдр, эстрагон кушилгани мащкул.

Олма меваларини намлаш учун мураккаб аралашма тайёрланадн: =анд    1-4 %, туз, солод аралашмаси тайёрлашда 1 кг солодни 10 литр сувда аралаштириб, 5-10 дакика кайнатилади ва 100 кг мевага етарли =илиб колган сувни кушилади. Щар 100 литр аралашмага 150-200 грамм горчица кушиш тавсия этилади. Намланган олма меваларида кислоталар 0,6-1,5%, спирт 0,8-1,8%, учувчан кислотлар сирка кислота хисобида 0,1% ва туз 0,5-1% мавжуд.

Худди шундай усулда нок меваларини хам намлаш мумкин.

6. Хом аше сифатига кайта ишлаш саноати тащрифидан бир катор талаблар куйилади. Мева-сабзавотлардан ишлаб чикиладиган махсулотлар сифати жуда кып омилларга боглик булиб, уларнинг асосийлари куйидагилар: фойдаланилган хом-ашёни кайта ишлашга тайёрлашда технологик ишларга риоя килиш: махсулотга кушиладиган зираворлар таркиби: технологик жараёнларнинг утиш тартиби ва режимга риоя килиш: тайёр махсулот жойланадиган идиш тури, унинг холати ва тайёргарлик сифати.

Шуниигдек, юкори сифатли кайта ишланган махсулот олиш учун хом ашёнинг етилиш даражаси ва ранги хамда катта-кичиклиги бир турли булиши шарт. Шу курсаткичлар буйича нав катта кичикликка караб ажратилади. Шу йусинда тайёрланган хом ашё ящни кайта ишланади, ундаги физик, кимёвий, биокимёвий ва микробиологии сингари турли жараёнлар бир мещёрда утади, махсулот яхши куринишга эга булади ва меваси юкори сифатли булади. Одатда идишларга бежирим жойлашади.

Барча хом ашёларнинг кайта ишлашдаги асосий омилларидан бири уни тегишли даражада санитар холатга келтириш хисобланади. Картошка, сабзавот ва мевалар у ёки бу даражада тупрок колдиклари билан ифлосланган булиб, куп микдорда эпифит ва тупро= микроорганизмларига (иритувчи-БАХТ чупи, коли ёки ошкозон чупи, могор замбуруглари ва турли хамиртуруш авлодлари) эга булади. Махсус ювувчи машиналарда ёки сув окишига мулжаллаб =ия курилган арикчаларда ювилади. Хом ашёни якунловчи тозалаш душ остида ювиш хисобланади. Турли корхоналарда ишлаб чи=иладиган мащсулот сифати буйича белгиланган ми=дорда жавоб бериши керак. Барча хом ашё турларини кайта ишлашда технологик жараён ва микробиологик назоратнинг хамма =оидаларига риоя илиш зарур. Хом ашёни тайёрлашдаги технологик ишларга уни пустидан холи =илиш ва кисмларга булиш киради. Биринчи галда тозалашнинг механик, термик ва кимёвий усуллари =ылланилади.

Илдиз меваликларни кисмларга булиб кесиш учун турли мосламалар ва пичо=лар жойлашган кесувчи ускуналардан фойдаланилади. Картошка ва илдиз меваликларни доира ёки кубик ва узунчок шаклда, карамни пайхара, олмани чамбарак ёки былак холида кесилади. Бащзи меваллр (нок, ырик, шафтоли) иккига булинади.

Турли технологик жараёнларнинг схемаларидаги хом ашёни тайёрлашдаги асосий йул иссик ёки буг ёрдамида киска муддатли термин ишлаш баланшировкалаш хисобланади (олхури учун 80°С, олма учун 80-95°С). Бланшировка натижасида тукималарнинг утказувчанлиги ортиб боради, мураббони кайнатишда эса канд =иёми мева ёки резаворлар тукималарига енгилгина сингади. Бланширов​ка технологнк жараёнлар вактида сабзавот ва меваларнинг корайишини олдини олади. Бащзи хом ашё турларида бланшировкадан сынг аччиклиги кетиши натижасида тащми ва хушбуйлиги яхшиланади, хажми кичиклашади, у эгилувчан булади ва идиш​ларга кулай жойлашади. Булажак консерва сифатига унга =ышиладиган бош=а компонентларнинг сифати хам катта ахамиятга згадир. Масалан, барча тузланадиган махсулотларга ош тузи ва ширин махсулотларга эса канднинг сифати катта ахамиятга эгадир.

Мева-сабзавот махсулотннинг сифати куп жихатдан идиш ту​ри, уни тайёрлашга ва щолатига богликдир. Бу махсулотлар учун энг куп кулланиладиган идишлар-ёгоч бочкалар, шиша бутиллар, бош=алар ва бутилкалардир. Саноатининг бащзи сохаларида (консерва) турли хажмдаги темир идишлар ёки махсус ёгоч хажмлар: катта бочка бутлар ва чанлар (мусалласчиликда) кулланилади. 

Саволлар:
1. Сабзавот ва меваларни тузлаш билан =андай ма=садга эришилади?

2. Карам бошларини майдалашда =андай механизмлардан фойдаланилади? 
3. Бодрингни =айси навлари тузлашга яро=ли? 

4. Памилдорини тузлашда =андай дориворлардан ишлатилади? 
5. Мсваларни намлаш рецептураси =андай булади? 
6. Ё\оч идишлар =аерда ва =андай шароитда сакланади?
8-МАВЗУ МУСАЛЛАСЧИЛИК ТЕХНОЛОГИЯСИ 

Режа:
1. Мусалласчилик тарихи ва =айта ишлаш саноатидаги ырни.
2. Мусалласларни тиндириш, ишлов бериш ва идишларга =ыйиш.
3 Узум мусалласларнинг таркиби ва классификацияси.
4. Мусалласларни органо лептик бахолаш ва дегустация турлари.
АДАБИЁТЛАР: 5, 6.
1. Жахонда етиштирилган узумнииг асосий ми=дори мусаллас учун ишлатиладп. Шу ма=садда ишлатиладиган хом ашёни етиштириш тарихи ыз ичига кып асрларни олади. Ырта Осиёда Искандар Зул=арнайн истилосидан аввал, ящни эрамиздан олдинги IV асрда узум етишитирилган. Грекларнинг истилосидан кейин эса шу ерларда узумчилик, айни=са мусалласчилик ривожланган давр (эрамиздан аввалги 1 аср) эди. Мусалласчилик билан Фар\она водийси машхур булиб, у ердаги бащзи бадавлат хыжаликларда катта токзорлар былиб, у ерларда мусаллас тайёрланар эди. VII асрда, ящни араб истилоси бошланганида щозирги Ызбекистон диёрида узумчилик ва муссалласчилик жуда ривожланган давр эди.

Урта Осиёга XIII асрда мы\уллар бостириб келиши натижасида бутун =ишло= хыжалик =атори узумчилик щам инкирозга учради.

Кейинги асрларда, ани=ро\и XV асрда узумчилик тикланди, аммо ыша даврдаги Хоразм, Бухоро, =ы=он давлатларида щукм сурган феодализм даврида хамда мусулмон динини тар=алиши натижасида мусаллас истещмол этиш та=и=ланди. Шу сабабли бу ер​ларда узумнинг хураки ва кишмиш навлари етиштирила бошланди. Ана шу навлардан хозирги кунгача Бахтиёри, Бишти ва бошкалар етиб келган былиб, улар хураки максадда ва шинни тайёрлаш учун ишлатилган Шуидай тащки=ларга =арамасдан мащлум шароитларда =уритилган узумдан мусаллас тайёрланган. Алохида дик=атга сазовор сохасидир. Шу билан бир каторда бу соха жуда =адимий былишига карамасдан у деярли узгармаган. Узумни =айта ишлаш ва мусаллас тайёрлаш очи= завода ёки махсус мусаллас хоналарда тайёрланган. Узум оёк, кул ёки шу максад учун тайёрланган ё\оч мосламалар ёрдамида эзилган. XIX асрга келиб, аввал ёгоч кейин темирдан ясалган узумни майдаловчи (дробилкалар) мосламалар бунёд этилди. Бу мосламалардан чиккан быт=ани копларга солиб, щар хил пресслар ёрдамида эзиб шарбат олинган. Быт=ани ачитиш, мусалласни са=лаш ва ташиш учун сопол ва ё\оч идишлардан фойдаланилган. Уй шароитида асосан таркибида 9-12 % спирт булган оддий мусалласлар тайёр​ланган. Бащзи ерларда доривор ытлар =ушиб, хушбуй мусалласлар тайёрланган.

Узум меваси мусалласчиликда сувдорлиги, таркибида =анд ми=дорнинг куплиги, бир текис нордонлиги, бошнинг турли =исмларда мавжуд хилма-хил моддаларга бойлиги бир-биридан фар= киладиган мусалласлар олиш имконини беради. Бир =атор шароитларда пустло=, уру\ ва банди хам махсулот сифатига тащсир этади. Нормал шароитда етилган узум бошининг 3-7 % мева банди, 15-20 % пысти, уру\и 3-6% ва 75-85 % лахм шарбати билан ташкил этади.

Узум мусалласси, унинг сифати ва таркиби турли экологик омилларга етиштирилган ва =улланадиган агротехник тадбирларга бо\ли=.

2. Мусалласларни етилиш асосида хаводаги кислород ва моддалар билан богли= булган оксидланиш-тикланиш жараёнлари ташкил этиб, улар ёхуд оксидланишига каршилик курсатади ёки аксинча оксидланишга ёрдам беради. Иккиламчи мусалласчилик технологияси кислород =ышиш ва оксидланиш-тикланиш жараёнларини бош=аришга асослангандир.

Мусалласни етилиши учун тиндириш ва саклашга ажратилади. Тиндириш вакт билан богли= булиб, технологик ишлов берилади, унда мусаллас энг ю=ори даста сифати ва тащмга эга булади. Бунинг учун турли кислород ва щарорат мухитида тиндириш, кислородсиз столовой на шампан мусалласларини бутилкаларда тиндириш ва нихоят йирик резервуарларда тиндириш турлари амалга оширилади. Са=лаш мусалласнинг суст холати булиб, унда ишлов берилмайди, у етилмайди, аммо уз сифатларини дам олиш хисобига яхшилайди.

Мусалласларни тиндириш, саклаш ва етилиш жараёнлари уларни ички йуналишдаги ишлов бериш билан узвий богланган:

1. мусаллас турини шаклланиши ва етилишдаги-идишдан-идишга =уйиш, турли щарорат режимларида исси=лик билан ишлов бериш. 
2. мусалласни купажлаш каби технологик операциялар;
3. мусалласнинг тыли= тини=лигига эришиш ва лой=аланишини олдини олиш учун ишлов бериш. Бу иш мусалласни бутилкаларга =уйишдан олдин бажарилади.
3. Амалиётда узум мусалласларини мущтадилликка кафолатли эришиш муддати ординар столовий мусалласлар учун 3 ой, маркалилар учун 4 ой, спирт билан кучайтирилган ординар мусалласлар учун 4 ой, маркали коллекцион мусалласлар учун 5 ой белгиланган. Мусалласларни лойкаланиши шартли равишда куйидаги туркумларга булинади: биологик, биокимёвий ва физик-кимёвий. Биологик лойкаланиш мусалласда шаффоф ёки мусаллас щамиртурушларидан, мотор ёки бактериялар ривожланишида руй беради. Биокимёвий лойналаниш ферментатив характерга эга булиб, мусалласнинг оксидланиши билан боглангандир. Бундай лойкаланишни олдини олиш учун сулфитация =илиш ёки бутка ва мусалласдаги фер​мент ва микроорганизмларни фаоллигини пасайтириш максадида утказилади.

Мусалласнинг физик-кимёвий лойкаланиш сабаблари, уларга карши =улланиладиган кураш усуллари сингари турлидир. Мусалласларнинг лойкаланишига карши кулланиладиган энг самарали усуллардан бири огохлантирувчи чоралар булиб, технологик ишловларнинг жадал  усулларининг куплиги, турли препарат ва кимёвий моддаларни =ышиш мусаллас сифатига салбий тащсир курсатади. Мусалласматериалларни тиндириш ва мущтадиллаштиришни технологик схемаларни 2 кундан 35 кунгача давом этадиган мажмуи ишлар кузда тутилади. Иккиламчи мусалласчиликда материалларни купажлашга катта эщтибор берилади. Узумнинг турли навларидан олинган мусалласматериалларни, шунингдек, турли туманларда ва йилларда олинган мусаллас материалларни аралаштириш, бащзи мусаллас тупламларидан камчиликларни тузатишга щамда юкори сифатли, бир турли, стандарт талабларига жавоб берадиган мусалласлар олиши имконини беради.
Мусаллас материалларга ишлов бериш жараёнида тиндириш учун куйидаги материаллар кулланилади.
· мусалласдаги моддалар билан узаро тащсир этмайдиган (целлюлоза, бентонит, диатомит ва бош=алар) материаллар;
· мусалласдаги моддалар билан узаро реакцияга киришадиган (желатин, бали= клейи, танин, фермент препаратлар ва 6ош=) материаллар.
Ишлов берилган мусалласлар филтрациядан кейин куйишга булган чидамлилиги аникланади ва куйишга утказилади. Мусалласлар сотишга ва коллекцияга мулжаллаб бутилкаларга куйилади. Махсус машина ва автоматлар билан жищозланган цехларда амалга оширилали. Уларга бутилка ювувчи, куювчи, копкок ёпувчи, текширувчи, ёрликлар ёпиштирувчи автоматлар ва бир катор бутикаларни ко\озга солувчи, яшикларга жойловчи ва ташувчи механизмлар  карайди.   Щозирги   замонавий   куюв   тизим окимларнинг бир соатли ишлаб чикариш куввати 3-18 минг бутилкани ташкил этади.

Мусалласчилик бутилкаларга куйишнинг уч тури мавжуд: 
1. совук, 
2. иссик 
3. стерилл. 
Кыпчилик мусаллас турларига атроф-мухитдаги нормал хароратда ёки =уйи (-2) щароратларда совутилиш усули =ылланилади Исси= =уйиш +45+60°С да ярим сокин столовий ва ярим ширин, шунингдек, ординар =изил столовий мусалласларни шунингдек =ылланилади. Бу усул мусалласларни хамиртурушли ва полифсиол лой=аланишларига чидамлилигини оширади.

3. Улуш мусалласси - агар нормал щолда истещмол этилса, бир =атор фойдали хусусиятларга эга булган нозик мазали ичимликдир Мусаллас таркибига 400 дан орти= асл табиий моддалар киради. Уларнинг орасида 20 га я=ин органик кислота ва тузлари, унлаб хушбуй спирт ва эсрирлар, фенол, минерал моддалар бир катор фойдали (фементлар, витамин ва микроэлементлар, ящни ози=-ов=ат хамир булимига на моддалар алмашинишига ердам берадиган куплаб моддалар мавжуд. Узум мусалласнинг хилма-хиллиги ва кенг сабаб инсонни =адимдан бу ичимликка булган муносабатидир.

Конун буйича узум мусалласларининг 10000 дан орти= тури маълум. Улар узум етиштириладиган шароити, таркиби ва тайёрлаган эхиологияси буйича кескнн фар= =илади. Таркибида нордон кумир пели газ буйича мусалласлар сокин ва СО2 билан табиий ёки сунщий =илдирилган ма=садига караб хураки ва десерти рангига =араб  ёки, ним пушти, кизил сарик; тащмига караб тахир, ярим тахир, ширин, ликер, кучли; тайёрлаш технологиясига караб навли (Рисшнг. кислитоте, Каберне, Саперави ва бошкалар; ординар, маркали, коллекпияли, хушбуйлаштирилган ва нищоят, технологияси ишлаб чи=илган турига караб Херес, Портвейн, Мадера, токай, шампин, цимлян. кахетни ва бошкалар.

 4. Мусалласда фойдаланиш факат юкори сифатли ва эталонга моспий билан бслгиланади. Шунинг учун мусалласни одилона бахолашда уни ва тащминлаш билиш оркали органолептик бахолаши дегустация хисобланади. Максадга караб турли дегустациялар: Укув ишлаб чи=ариш танлов, илмий. эксперт, намойиш ва дастурхон атрофидаги турлари мавжуд.

Мусалласи органолептик бахолаш ёруг яхши шамоллатиладиган. хаво харорати +15 +18° булган хоналарда утказилади. Дегустация тинчлик ва осойишталикда утиши керак. Ундан олдин чекиш, хушбуй парфюмериядан фондаланиш кучли газак, ширинликлар ичимликлар =илиши мумкин эмас. Мусалласни узатишда унинг таркиби. унинг щарорати катта ахамиятга эга. Аввал столовий (1.1-18°), кучли ва нихоят утказилади. Мащсулиятли дегустайияларга 15-20, тутиб куришда эса бир кунда 50 та намунагача бахоланиш мумкин. Вокални учдан бир =исми тулдириб узатилади. Тапю куришда унинг рангини дегустатор куриб, хуш буйини янгилаш ва шундай  озгина хаво билам оз =ултум мусаллас огзига, нордонликни ани=лаш учун хар бир моддаларда: кис=а, =анд, асос, спирт, алдегид ва бош=аларни билиш

Шундан =илиб дегустация куз, дид, тащм ва сезиш хусусиятларини  топган. Дегустаторнинг иш сифати куц жихатдан мулжалланиш тащсуротларини суз билан ифода этиш хисобланади. Дегустация атамалари икки гурухга: умумий ва махсусга булиб. Умумий атамаларга тини=лик. ранг, даста ва тащми, бошловчилар киради.

Махсус гаммаларга баъзи бадиий ва жумлалар билан солиштириб бахолаш масалан, ранга-рубин, олтинранг ёки анор ранги. Гантели узумзор             М. А. Целях «Мусаллас ха=ида (хикояларида), езган эди: мусалласдан о=илена фойдаланган инсон маданиятига =арши бормайди. 

Саволлар:
1. Мусалласчилик =ачондан ривожланган?

2. Мусалласчилик =андай идишларга =уйилади?

3. Мусалласчилик моддаларни гащрифлаб беринг.

   4.  Мусалласларни таъми буйича =андай атамалар мавжуд?
9-МАВЗУ: Мева ва сабзовотларни куритиш технологияси.
Режа:
1. Меваларни куритиш технологияси.

2. Узумни куритиш технологияси.

3. Олма ва шафтолини куритиш технологияси.

4. Сабзаводларни куритиш технологияси.

    Мева, сабзавот ва полиз махсулотларни узок вакт саклашнинг асосий усулларидан бири куритишдир. Бундан турли халклар кадимдан фойдаланиб келадилар. Маълумки, хул холатда кишлок хужалиги махсулотлари, хусуан, меваларни узокрок саклаб булмайди. Чунки, уларда хар микроорганизм (бактерич) лар ривожланиши  учун кулай шарт-шароит мавжуд. Кишлок хужалик махсулотларини куритиш жараёнида суви бугланиб, махсулот таркибидаги канд микдори нисбатан ортиб, айникса, меваларда 18-20 фоиз атрофида су колганда турли микроорганизмлар фаолияти кескин сусаяди. 

    Иссик иклимли Марказий Осиё шароитида офтобда куритишдан кенг фойдаланиб келинган. Узум ва бошка турли меваларни офтобда куритиш учун махсус жихозланган куритиш майдонларидан фойдаланилади. Албатта, майдонларни тугри танланса, махсулот сифати яхшиланишидан ташкари. унинг таннархи хам анча пасайиши мумикн. Шундан келиб чикиб, купинча, бог ва токзорларга якин жойлар танланади. Куритиш майдонининг сатхи куритиладиган меванинг турига, хар бир квадрат метрига жойлаштириладиган микдорига богликдир. Масалан, агар хар куни 10 тоннадан махсулот куритиш зарурати булса, хар квадрат метрга 10 килограммдан махсулотни куритиш мулжалланганда, муаян бир мавсум даомида 10000 метр квадрат ер (куритиш майдони) талаб керак булади.


Куритиш майдонининг хар бир квадрат метрига тилимлаб кесилган олмадан 5-8 , олхуридан 14-16, олча ва гилосдан 8-10, иккига булинган урик ёки шафтолидан 10-12, узумдан 12-15 кг дан жойлаштириш мумкин.

    Куритиш жараёни муддати махсулот тури ва куритиш услубига караб хам фарк килиши мумкин. Масалан, икки кисмга ажратилган урик 5-10 кун мобайнида бутунлигича куйилган урик 10-15 кунда, иккига ажратилган шафтоли 8-12, узум 20-25 (дориланмагани), ишкор билан ишлов берилгани эса, 6-10 кунда куриб тайёр махсулот олиниши амалда исботланган.

    Куритиш майдонларида махсулотни кабул килиш вактинча саклаш, куритиш восита (патнис) ларга жойлаштириш ва хоказо ишлар белгиланган тартиб ва режаларда амалга оширилади. Булардан ташкари, куритиш даврида мевалар билан баъзи ишларни бажариш, жумладан, туграш учун иш жойлари ва ускуналари, меваларни ювиш учун идишлар, ишкорли куритиш учун эса шунингдек кайнок сув тайёрлаш учун козонлар урнатилиши лозим. Нихоят, турли хил мева ва айникса, узумлардан майиз олишда дудлаш булимлари хамда тайёр махсулотни вактинча саклаш учун омборхоналар хам булиши керак.


Биргина мисол келтирамиз фараз киламиз 100 тонна мева (узум) куритиш зарур булсин. Бунинг учун 0,6 гектар текис куритиш майдончаси, сатхи 60х90 сантиметрли 5-6 минг дона тахта патнислар, хажми 100х100х110 сантиметрли 10-12 та дудлаш кутилари ишкор эритмасига ботириб олиш учун 300-400 литр сув сигадиган 2 та козон ва бошка ускуна ва воситалар (5-6 та стол, 2-3 та тасмали транспортёрлар, 200-250 килограмм каустик сода 150-180 кг олтингугурт) зарур 

булади.

    Узумни куритиш технологияси.  Маълумки куритилган узум (майиз) инсон организми томонидан тез узлаштириладиган, глюкоза (65-80%) жуда бой булган, юкори калорияли ва шифобахш махсулот хиобланади. Майиз таркибида 1,5-2% азотли моддалар, 1,9-2,2% кул булиб, улар инсон организми учун ута зарур булган витаминлар манбаи хамдир. Бир килограмм майиз 2400-3250 калорияли энергия хосил килишлиги хам аникланган. Айникса, камкондик кишилар учун (кон босими пасайиб кетганда), яхшилиш каби шифобахш хусусятлари билан майиз махсулоти алохида эътиборга эга. Бу хусусда буюк утмиш олимлари, жумладан, Ибн Сино хам уктириб утган.


Майизнинг сифати унинг тайёрланиш шарт-шароити ва технологик жараёнларининг талаб даражасида амалга оширилиши билан боглик холда, шунингдек бошлангич узум меваларининг сифат курсаткичлари билан хам белгиланади. Бунга оид аник маълумотларни куйида келтириш хам мумкин.


Майиз тайёрлаш учун йигиштириладиган узум канддорлиги кондиция буйича кишмиш навлари учун 23-25% уругли узум навлари учун эса, 22-23% дан кам булмаслиги лозим. Узум канддорлиги кондиция талабидан канчалик катта фарк илса, шунчалик канд микдорининг камайишига хамда сифат курсаткичларининг хам пасайишига таъсир курсатади. Масалан, узум канддорлигининг белгиланган даражасидан агар 1% кам булса, хар гектар токзордан 1,5-2,0 центнергача кам майиз махсулоти олиниши исботланган.


Куритиладиган узумлар, албатта, юкори ва сифатли шу билан бирга, бир текс етилиб пишган булиши хам зарур. Куритишдан олдин махсулотни касалланган, эзилган ва бошка турли унсурларидан тозаланиши хам керак.

    Амалда узумдан икки хил, яъни кишмиш ва майиз махсулотлари олинади. Кишмиш уругсиз узумдан, майиз эса уругли узум навларидан тайёрланади. Уругсиз узум навларидан, асосан, Ок кишмиш, кора кишмиш, Лунда кишмиш, Хишров кишмиш куритиш учун тавсия килинади, уругли навларидан эса, Каттакургон, Кора жанжал, Султони, Кора Калбак, Ризомат, Штурангур, Александр мускати ва бошка навлардан тайёрланади.


Узумнинг Нави ва куритиш усулига караб куритилган узумнинг куйидаги хилдаги махсулотлари амалда куплпб ишлаб чикарилади:


- Бедони-ишкор эритмаси ва олтингугурт ангидриди ишлатимай офтобда Ок кишмишдан куритилган майиз;


- Сабза-кайнок ишкор эритмасига ботириб олиб офтобда куритилган майиз;


- Зарсимон-сабза-аввало ишкор эритмасига ботириб олиб ва олтингугурт ангидриди билан дудлаб сунгра куритилган Ок кишмиш; 

    - Сояки-махсус хона ёки ускуналарда Ок кишмишдан сояки килиб куритилади (ишкор ва олтингугурт кулланилмайди).

   - Шигоний-кора кишмишдан тайёрланадиган майиз. Гермиён-Каттакургон, Султони, Нимранг, каби катта бошли узум навларидан тайёрланади.                Куритишдан аввал узум кайнок ишкорга ботириб олинади, кейин очик жойга куйилади).                         


- Штабелгермиён-Каттакургон, Султони, Нимранг каби навларидан олтингугурт билан дудлаб, унда кейин штабелларга тахлаб куритилади;

    - Кора вассарга - Кора узум навларидан дориланмай офтобда куритилади;

     - Чиллаки-Гербош узум навларидан дориланмай офтобда куритиб тайёрланади;

     - Авлон-хар хил узумларидан дориланмай, факт офтобда куритиб олинган майиз.


Узум куритиш технолоияси асосан 4 усулдан кенг фойдаланилади. Амалда уларни офтоби, обжуш, штабел ва сояки деб юритилади. Офтоби-кайнок ишкор билан ишлов бермасдан очик, офтоб яхши тушадиган майдонларда ёйиб куритиш усулидир. Бунда асосан кишмиш навлари куритилиб, майиз махсулоти олинади. Бу усул 20-30 кун давом этади. Хар 6-8 кунда узум бошлари агдарилиб турилиши лозим. Кафтда гижимланганда бир оз эзилса-ю, аммо бир- бирига ёпишиб колмаса, майиз куриб тайёр булган хисобланади. Тайёр булган махсулот турли механик аралашмалардан тозаланиб, шамолда совурилади ва нами бир меёрда булиши учун уюм-уюм килиб жаъмлаб куйилади. Мазкур усулнинг камчилиги куритиш жараёни узок вакт давом этади. ифлослиги купрок ва курук махсулот чикиши нисбатан кам (22-25%) булади.


Обжуш усули узумни ишкорли кайнок сувга ботириб олиб, офтобга ёйиб куритишга асосланган. Бунда, асосан, Каттакургон, Султони, Риимат, Нимранг сингари йирик донали узум навлари асосий хом-ашё хисобланади. Мазкур усулнинг афзаллиги шундан иборатки, ишкорли кайнок сувга ботириб олингандан кейин узум доналари сиртида майда-майда ёриклар хосил булади. Натижада, узумнинг куриш муддати 3-4 баробар кискариб махсулот сифати яхшиланиб, майиз махсулоти микдори хам анча купаяди. Бу усулдан фойдаланиш учун, даставвал 2-3 кг микдорида  мевалари сараланиб олиниб, элакларга солиниб, 0,3-0,4 % ли  кайнок ишкор билан 6-8 секунд оралигида ишлов берилади. Хар 100 литр сувга 300-400 грамм ишкор солиниб, сув 7-8 минут кайнагандан кейин элаклардаги узумларни ботириб олиш тавсия этилади. Агар узумда ёрикчалар пайдо булмаса, бироз муддат (11-12 секунд) ушлаш мумикн ёки кушиладиган сода концентрациясини бироз ошириш хам мумкин булади. Бордию, узум эзилиб кетадиган булса, кисман сув кушиш мумкин.


Саноат микёсида махсулот тайёрланганда хажми 200 литрли козонга купи билан 10 центнер узумни ботириб ишлов берилади. Куритиш 6-12 кун давом этиб, хар 2-3 кун утганда узум бошлари агдариб турилиши керак. Мазкур усул билан узум куритилганда андозадагидек 26-30% гача майиз махсулотини олиш мумкин. Курук холдаги махсулот механик тозаланиб нами бир меёрда булиши учун уйиб куйилади. Хозирги пайтда бу усул билан куплаб узумчилик хужаликларида кенг кулланилмокда десак, хато булмайди. Айникса, мазкур усулда узум куриш муддатининг кискартириши хужаликлар учун мухим ахамиятга эгадир.


Штабель - бу усулда, авваламбор, ок рангли узумлар куритилиб, олтингугурт билан дудланади. Олтингугурт билан дудлашдан олдин, худди обжушдагидек, ишкорли эритмага ботириб олиниб, махсус патнисларга ёйилиб, кейин дудлаш хоналарига (12-20 катордан) териб куйилади. 

Узумнинг рангларига караб ва алохида килиб жойлаштирилган холатда дудлаш жарёни амалга имконияти мавжуд. Мазкур усулда обжуш  усулидагига нисбатан 2-3% купрок махсулот олинади. Таъкидлаш жоизки, дудланган узум таркибидаги канд микдори тулик сакланаиб колишидан ташкари, сульфит ангидридининг антисептик таъсири туфайли микроорганизимлар юкори даражада бартараф килинади хам.


Хисоб - китобларга караганда, Ок узумларга 1-1,5 соат, пушти рангли узумларга 30-40 минут хар килограмм узум хисобига 0,6-0,8 грамм олтингугурт ишлатилиши лозим. Харакатсиз, яъни стационар дудлаш яънада яхширок (сифатлирок) булади. Бунда бир йула 200 патнис, яъни бир тонна атрофида узумга бир вактнинг узида ишлов берилиши мумикн. Дудлаш булимларининг хар 1 м3 хажмда узумнинг рангига караб, олтингугурт сарфлаш меъёри жадвалда курсатилган.  
Узум рангига караб олтингугурт сарфлаш меёрлари

(А.В.Навцин маълумоти)

	 Узумнинг ранги
	    Каттик  олтингурурт
	    Суюк сульфат ангидриди
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	                  40-50
	 80-90
	                  100
	     80-90
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Дудлаш пайтида энг юкори каватда жойлашган махсулот устига буш патнис ёпиб куйилади. Хар 2-3 кундан кейин улардаги узум агдариб аралаштирилади, яъни юкоридаги пастга ва хоказо куйилади. Куритиш 15-25 кун давом этади. Мазкур усулдан фойдалнилганда 27-32% кишмиш, 25-27% майиз олиниши мумикн. Майизнинг канддорлиги 62-68%, намлиги 17-18% булиши хам аник хисоблаб чикилган.


Сояки - ок кишмишнинг махсус соякихоналарда куритилишидир. Бу усул жумхуриятимизнинг купрок жанубий вилотлари (Самарканд,Кашкадарьё, Сурхандарьё) да кенг таркалган.


Соякихона шамол утиб турадиган очик жойларда, узунлиги 6-8, эни 4-5 ва баландлиги 3-3,5 метр килиб курилиши лозим. Эшиги шамол йуналишига мос курилади. Бинонинг ичига сим ёки ёгоч (хода) лар жойлаштирилиб, уларга бир текис узум бошлари  илиниши лозим. Узум бошларини соякихоналарда жойлаштиришдан олдин. 20-24 соат сояда сакланиши максадга мувофик хисобланади. Мазкур усул билан куритиш жараёни амалга оширилганда 20-22% майиз махсулоти олинади. Бунда куритиш муддати 1,5-2 ой давом этади ва  натижада тук сарик ёки тиник пушти рангли майиз махсулоти олинади. Бу усулда узум куритишда мехнат харажатлари хамда соякихоналарни куриш учун сарф харажатлар нисбатан куп булади.


Урикни куритиш.  Урик барча тур мевалардан узининг хуштаъмлиги, туйимлилиги, шифобахшлиги ва дардмондори (витамин) ларга бойлиги билан ажралиб туради. Уни асосоан етилиб пишган пайтида истеъмол килинишидан ташкари, куритилган махсулотларига хам  хамма вакт талаб катта. Хусусан махсулотларни нафакат Марказий Осиёда, дунёнинг жуда куп ерларида хам жуда кадимдан истеъмол килинади.


Тиббиёт сохаси мутахассисларининг фикрича, бу хакда Ибн Сино хам уктириб утган, айникса, юрак кон томирлари кувватини оширишда куритилган урик шарбатининг ахамияти бекиёс катта.

   Урикни куритишдан олдин турли хил зараркунандалар билан таъсирланган, эзилган ва нисбатан хом доналаридан ажратилиб, яхшилаб тозаланади. Куритиб олинадиган махсулот турли 3 хил: туршак ва кайса (данаги билан бирга куритилади) хамда баргак (иккига ёриб данагидан ажратилган холда куритилади). 


Уриклар пишиб етилгандан сунг, унинг турига караб, маълум пайтда йигиб олиб куритиш учун бошлангич кайта ишлов беришга тайёрланилади. Урик мевалари канддорлиги хилларига караб 14-20% оралигида кислоталиги эса, 0,3-1,1% булганда куритиш учун ярокли хисобланади. 
Йигиштирилганда факат кул билан териб олиш лозим. Айрим холларда кокиб хам олинади. Куритишга мулжалланган уриклар таъкидлаш жоизки, хеч качон кокиб олинмайди. Чунки бунда тайёрланган 

курук махсулотлар сифати кескин пасайиб кетади. Териб олинган урикларни сифати транспорттировка килиш пайтида хам маълум эхтиёт чоралари курилади, албатта.

    Туршак тайёрлаш технологияси.  Туршак тайёрлаш технологияси урикни териб олишдан бошлаб, то махсулотни белгиланган стандартларга кура, маълум намлик даражасигача куритиб олиш даврида буладиган барча жараёнлар (териш, саралаш, ювиш, дудлаш, идишларга жойлаш ва саклаш) ни уз ичига олади. Кайсо ва баргак (курага) тайёрлашга нисбатан амалда туршак тайёрлаш кенг таркалган. Мазкур усулда асосан майда донали хамда сифат айтарли юкори булмаган урик навлари купрок куритилади. Бунинг учун, биринчи галда, мевалар таркибидаги курук модда микдори, навлари буйича, 26% оралигида булиши лозим, албатта.

    Куритишдан олдин уриклар кайнок сувли эритмада (ёки буг билан) бланширланади. Бунинг натижасида мева доналарида майда ёриклар хосил булади. Бу сузсиз олтингугурт билан дудлаш ва куритиш жараёнларини тезлаштиради. Саноат микёсида бланширлашни учокли ва бугли козонларда ёки БЛ-200 бланширлаш курилмаларида амалга оширилади. Бланширланган мевалар махсус патниссимон мосламаларга терилиб, дудлаш булималарига утказилади. 
Меванинг йирик-майдалилигига караб хар килограмм махсулот хисобида 2-2,5 г олтингугурт тутатилиб 1-1,5 соат давомида дудлаш амалга оширилади.


Дудлаш максадида хар бирига 7-8 килограммдан урик солинган 10-12 нафар патнис махсус таглик (стеллаж) ларга жойланади ва унинг ёнига олтингугурт тутатилади. Хаводаги олтингугурт ангидриди гази таркалиб кетгандан кейин патнислар мевалари билан бирга очик жойларга жойлаштирилади. 2-3 кун вакт утгач, мевалар агдариб куйилади ва аввал очик хавода сунгра салкинда махсулот куритиши 3-4 кун давом этади. 
Хаммаси булиб куритиш 8-10 кун давом этади. Энг охирга боскичда туршакларнинг таркибидаги намликни бараварлаштириш учун махсулотни ёгочли кутиларга жойлаб 12-15 кун ёпик биноларда сакланади. Бундай холатда, маълум сабабларга кура, яхши куримаган айрим мева доналарининг намлиги ута куриган меваларга утади. Тайёр махсулот намлиги 15-17% дан юори булмаслиги керак. Курук махсулот чикиш микдори бошлангич махсулотга нисбатан 28-40% ни ташкил этади.


Стандарт холатга етказилган махсулотлар 0-10оС хароратли ва нисбий намлиги 60-65% булган хаво мухитида яхши сакланади. Юкори сифатли туршак тайёрлаш учун купинча, “Суфхоний”, “Курсодик”, “Хурмоий”, “Рухи Жувонон”, “Юбилейний”, “Навоий” каби навларидан фойдаланиш максадга мувофиклигини алохида кайд килиб утамиз.

 
Кайса  тайёрлаш  технологияси.  Кайса тайёрлаш учун, авваламбор, териб олинган урикнинг данаклари олиб ташланади. Бунда асосан йирик донали, юкори навли уриклар ишлатилади. Махсулотни куритишга тайёрлаш (шу жумладан данагини ажратиш) учун харажат нисбатан куп булганлиги сабаб, бу усул айтарли кенг суратда кулланилмайди. Куритиш технологияси туршак тайёрлашдан деярли фарк килмайди.


Кайсанинг таннархи ва чакана бозор бахоси туршакникига нисбатан анча юкори булганлиги учун килинган харажатларнинг урнини олинган фойда бир неча баробар купрок коплайди. Фикримизча, бозор иктисодиёти шароитида, урикни мазкур усул билан кайта ишлашга купрок эътибор бериш зарур. Куритиш 8-14 кун давом этади. Стандарт талаблар буйича 18% ли намликда 20-28% микдорда курук тайёр махсулот олиш мумкин.


Баргак тайёрлаш технологияси.  Курага тайёрлашда урикларни териш, ташиш, саклаш, навларга ажратиш, ювиш, дудлаш каби куплаб технологик жараён ва чора-тадбирлар туршак ва кайса тайёрлашдан фарк килмайди.


Мазкур усул учун купинча йирик донали уриклар танланиб, ювилиб тозалангандан кейин иккига ажратилиб данаги олиб ташланади. Мева паллачалари кайнок сувда 1 соат мобайнида ушлаб турилгач, ички томони устига каратилиб патнисларга терилади. Хар килограмм махсулот 1,5-2 грамм  олтингугурт билан 60-80 секунд давомида дудланади. Дудланган мева патниси билан бирга сукичакларга жойлаштирилиб сакланади. Намининг 2/3 кисми камайгандан кейин урик паллачалари агдариб куйилади ва намининг тахминан 3/4 кисми йуколгандан кейингина патнисларни тахларга кайта жойлаб куйилади. Шу усул билан куритилган урик махсулотидан 18% намлик ва 20-28% курук махсулот олиш мумкин. Жами куритиш даври 10-15 кун давом этади.


Олма ва шафтоли куритиш. Олма ва шафтоли Марказий Осиё минтакасида шу жумладан, Узбекистонда кенг таркалган ва куп истеъмол килинадиган мевалардир. Улар асосан табиий куринишда купрок истеъмол килинади. Кечпишар навлари саклашга чидамли булганлиги сабаб уларни узокрок муддатда саклаш мумкин. Асосан ерга тукилган хамда ностандарт меваларгина куритилган махсулотга айлантириш мумкин. Ана шундай махсулотлар умумий хосилнинг 25-50% ни ташкил этади.


Таъкидлаш жоизки, айникса, олманинг барча навларидан хам коки тайёрласа булади. Улардан, хусусан, канд моддаси ва кислотаси купрок булган хушбуй, эти ок ёки оч сарик олмалардан хуштаъмли курук махсулот - олма коки олиш мумкин.


Куритиш асосан куйидаги усулларда бажарилади:

1. Оддий усулда куритиш. Бунда меванинг пусти арчилмайди.

2. Француз усулда куитиш. Бунинг учун аввал меванинг пусти ва уруги ажратиб олинади. Шундан сунг мевалар дудланади. Намлиги бараварлаштирилиб куритилгандан кейин ёгоч кутиларга солиниб сакланади.

    Куритиш учун олмаларни табиий пишиш даври ёки тулик пишиб етилишидан 2-3 кун олдин йигиштириб олинади. Бу даврда навларига караб олма канддорлиги 8-16%, кислоталилиги 0,2-1% булиши мумкин. 


Одатда, олма пусти арчилгандан кейин тугралиб, 2-3% ош тузи эритмаси солинади. Бу эса, унинг табиий рангини баркарорлаштиради. Патнисларга териб бир текис жойлаштирилгандан кейин олтингугурт билан дудланади (ёки олтингугуртли ангидрид эритмаси билан ишлов берилади). Дудлашда хар 1 килограмм олма учун 1,5-2 граммдан олтингугурт сарфланади. Дудлаш 25-40 минут давом этиши лозим.Айрим холларда, 0,1-0,2% ли сульфат ангидрид эритмаси билан 1-2 минут ишлов бериш хам мумкин.


Куритиш жараёни мажмуи хаво харорати ва олманинг йирик-майдалигига караб, 3-5 кундан 14-15 кунгача давом этиши мумкин. Пустидан ва уругидан тозалаб куритилганда 12-15% гача, оддий усул билан тозаланганда 17-20% гача олма коки олиниб, уларнинг канддорлиги 43-62%, кислоталилиги 1-4% гача булиши аникланган. Куриган махсулот намлиги 20% дан ошмаслиги лозим. Шу тарзда тайёрланган олма коки нисбатан юмшок, эзганда майдаланиб кетмайдиган, геометрик шакли хам мустахкам булади. Тайёр махсулотни ёгоч кутиларда 10-15 кун салагандан кейин, яъни налиги бараварлашганидан сунг, истеъмол учун жунатилиши мумкин. 


Олма коки дезинфекцияланган, 0-10оС харорати 60-65% хаво намлиги булган омборхоналарда сакланиши керак. Шуни хам таъкидлаш лозимки, “Первенец Самарканда”, “Делишес”, “Золотой гришн”, “Пармен зимний золотой” каби олма навларидан куритилган махсулот (коки) тайёрлаш нихоятда максадга мувофик хисобланади.


Худди олма каби, шафтоли хул холида куп истеъмол килинадиган мева хисобланади. Лекин шу билан бирга ундан хусусан Марказий Осиё халклари (хусусан, Узбеклар ва Тожиклар) жуда кадимдан кишда истеъмол килиш учун куритилган шифобахш махсулот - “шафтоли коки” тайёрлаш технологиясини яхши узлаштириб олишган десак, асло хато булмайди. Шафтолининг шифобахшлилиги тугрисида эса жуда куп маълумотлар борлигини укувчи яхши билади албатта. 


Республикамиз шароитида шафтолининг турли хил навлари узок муддат давомида, жумладан июль ойидан то октябрнинг охиригача пишиб етилиши сабабли хам, куритиш имконияти купрокдир. Шафтолининг хураки, яъни хул холида истеъмол этиладиган, консерва тайёрлаш, куритиш ва универсал максадларда фойдаланиладиган навлари мавжуд.


Куритиш учун асосан канддорлиги ва курук моддаси анча юкори (12-18%) булган, йирик, туксиз шафтоли меваларидан фойдаланилади. Шафолини икки усулда яъни данаги билан ёки баргак (данаксиз) холда куритиш мумкин. Шафтоли баргагини тайёрлашда юкори сифатли, яхши пишиб етилган мевалар териб олиниб, купинча, давтаввал олтингугурт билан дудланади.


Туксиз (Луччак) шафтоли, “Обильный”, “Сарик луччак”, “Лола” ва тукли шафтолилар - “Эльберта”, “Самарканд”, “Фарход”, “Ок шафтоли”, “Старт”, “Сарик”, “Нектарный”, “Ширин”, “Зафар” каби куплаб замонавий куритиш учун ярокли хисобланади.


Тукли шафтолиларни куритиш жараёнидан олдин йирик-майдалигига ва пишиб етилганлик даражасига карб саралаб олиниб, сунгра олдиндан махсус тайёрланган ишкор эритмаси билан ишлов берилиб, дудлаш жарёнига учратилади. Бундай технологик жараёнларнинг амалга ошириш тартиби танлаб олинган шафтолини патнисларга 2-4 кг дан бир текис ёйилиб 1-3% ли каустик сода эритмасида 30-90 секунд сакланиб, кейин совук сув билан ювилади. Сунгра пустидан ажратилган махсулот иккига ажратилиб, данаги олингандан кейин, ички томонини юкорига каратган холда, патнисларга куйилиб, дудлаш жараёни амалга оширилади.


Пустидан ажратилган ва данаги ажратилган шафтоли бутун холида пусти билан куритилганга нисбатан 2-3 баравар тезрок курийди. Дудлаш жараёни хар килограмм махсулот учун 1-1,5 грамм олтингугурт хисобида 60-80 минут давомида утказилиши лозим. Йирик донали шафтолилар учун олтингугурт микдорини бироз ошириш ёки дудлаш вактини узайтириш хам мумкин. Дудланган шафтолилар (патнисларда) куритиш жойидаги сукчаларга куйилади. Хар 2-3 кунда шафтолилар агдариб турилади. 5-7 кун утгандан кейин, яъни коки намининг 2/3 кисми камайганда, патнислар салкин жойда устма-уст килиб тахлаб маълум муддат сакланади. Жаъми куритиш вакти 12-22 кунга тенг. Тайёр махсулот таркибидаги намлик 18% дан юкори булмаслиги лозим. Коки кулга олиб эзилганда эгилувчан, аммо синмайдиган булиши керак, албатта.


Шафтоли кокининг канддорлиги 50-65%, кислоталилиги 3,0-5,0%, курук махсулот чикиш мидори 15-22% атрофида блса, айни муддао булади. 

   Чилонжийда ва Анжир меваларини куритиш. Мазкур мевалар хуштаъмлиги билан бирга нихоятда шифобахш хусусятга хам эгадирлар. Марказий Осиё худудларида турли хил витаминларга бой булганлиги, тез хосилга кириши, сер хосиллиги ва нихоят, кургокчиликка чидамлилиги учун хам кен таркалган. Янги узилган чилонжийда меваси кандорлиги 20-28% ва кислоталиги 0,5-2,5% були бундан ташкари, таркибида 3% гача оксил, 3-4% мой ва 400-500 мг гача С дармондорисини тутади. Турли хил инсон касалликлари учун, айникса, кон босимини тушириш учун шифобахш хиобланиб, уни купинча куритиб ва турли хил мурабболар тайёрлаб фойдаланилади. 

    Чилонжийда меваларини куритиш учун асосан куйидаги 2 усулдан фойдаланишни тавсия киламиз:

1. Етилиб пишган даврда териб олиниб, хеч бир кушимча ишловсиз офтобда оддий усулда юпка килиб ёйиб куритиш.

2. Меваларни териб олингандан сунг шакарли киёмда ишлов берилиб, кейин куритиш. Бу усулда куритилган чилонжийда меваси узига хос таъмга эга булиб, нихоятда юкори даражада бахоланади. Мазкур усулдан фойдаланиш учун меваларни тулик пишишдан бироз олдинрок, яъни пусти котмасдан териб олишни тавсия киламиз.

 
Чилонжийданинг уртача бир хил катталикдаги мевалари ювилиб, териб олиниб чанг  ва бошка ёт унсурлардан тозаланади. Шундан сунг 40-50 минут мобайнида 60-70% ли шакар киёмида (эмалли ёки зангламайдиган идишларда) кайнатилади. Киём билан мева нисбати 1:1 булиши максадга мувофик. Чилонжийданинг кислоталилиги нисбатан паст (0,3-2,5%) да булганлиги сабабли, киёмга меваларнинг огирлигига муттаносиб равишда 0,3% микдорида лимон кислотаси солинса махсулот хушхур булади. Кейин жаъми масса 1-2 кун сакланади. Шундан сунг киёмни окизиб туширилади ва мевалар патнисларга бир текис терилган холда, куёш нури таъсирида куритилади. Чанг заррачалари ёпишмаслиги ва турли хашаротлар кунмаслиги учун махсулот устига юпка газмол ёки дока ёпиб куйилгани маъкул. Хар 2-3 кунда мевалар агдариб турилиши керак. 5-6 кун утгач, салкин жойда куритиш давом эттирилади. Жъми куритиш 12-15 кунга тенг булиши мумкин. Офтобда оддий усулда ёйиб куритилганда, 20-25% курук махсулот олинади. Кейинги усулда куритилганда хар 100 кг чилонжийдага 60-65 кг шакар, 300-350 грамм лимон кислотаси сарф булишини хам билиб куйиш керак.


Куритилган чилонжийда кандорлилиги 55-65% ни, кислоталилик 1-1,5%, оксил 3-3,5% ва С дармондориси 200-250 мг % ни ташкил  этади.     


Энди, анжир меваларини куритиш буйича мавжуд илмий-амалий маълумотларни киска килиб баён киламиз. Маълумки, анжир дарахтида мевалар узлуксиз турли вактда етилиб пишади. Шунинг учун одатда истеъмол учун хар куни факат ьир хил даражада пишиб етилганларигина териб олинади. Яхши пишган меваси таркибида 16-26% канд, 0,2-0,5% кислота булиб куплаб турли хил дармондориларга бойдир. Шунинг учун хам унинг хули хам, куруруги хам хар доим юкори бахоланади. Анжир хул холида саклашга хамда ортиш-тушириш ишларига чидамсиз. Бундан ташкари уни давомида истеъмол килиш мумикнлиги учун, уни куритиб фойдали махсулот тайёрлашни тавсия этамиз. Анжир Узбекистон шароитида июль-сентябрь ойларида яхши хосил бера бошлайди. Оптимал вакти авгус-сентябрь ойларидир. 


Анжир меваларини куритишдан олдин мевалари 90оС иссик сувда 4-5 минут давомида ботириб куйилади. Кейин совук сувда ювиб, бандли томонини устига килиб патнисларга терилиб, хар килогриаммига 1-1,5 грамм олтингугурт хисобида 1,5-2 соат дудланади. Офтобда куритиш 6-10 кун давом этади. Бунда хар 3-4 кунда агдариб туриш лозим булади. Шундан кейин мевалар салкин шароитда куритилади. Бунда 24-30% курук махсулот олинади. Унинг намлиги 22-24%, кандорлиги 55-60% ва кислоталилиги 1% атрофида булади. 


Таъкидлаш жоизки, айникса, олма, олхури, узум ва урик меваларининг куритилган махсулотларини кимёвий таркиби яхши урганилган булиб, хар бир мевадаги курук моддаси, карбонсув ва азотли моддалар микдори, уларнинг озукавий киммати юкори эканлиги аникланган. Шу хусуда бир катор маълумот келтирилган.

Куритилган
меваларни
кимёвий
таркиби.                                                                                                                                                                                   

	Мева мах сулотлари тури 
	Курук         модда
	 Углеводлар, карбон сувлар
	            Азотли   моддалар
	100 г махсулот ни  каллорияли  лиги,  ккал.

	 Олма
	      80
	      63,4
	             2,4
	     269,5

	 Олхури
	     77
	      62,1
	             3,4
	     268,6

	 Узум
	     77
	      61,0
	             2,5
	     260,3

	 Урик
	     87
	      68,6
	             8,2
	     294,4



Сабзавотларни куритиш.  Марказий Осиё минтакасида табиий шароитнинг анча  кулайлиги сабабли, сазбзавотларни шаиоллатиб ва офтобда куритиш  имконияти мавжудир. Сабзавотни куритишдан асосий максад-табиий холда узок муддатларда куп микдорда саклаб булмаслигидир. Чунки уларнинг нами кочиб, микроорганизмлар ривожланиши мукаррар ва махсулот тезда бузилади (чирийди). Шунинг учун уларни саклашнинг бирдан бир йули, бу турли биологик узгариши жараёнларининг руй бермайдиган холатда махсулотни утказишдир., яъни куритиш. Куритишнинг шундай бир меёри борки, намлик микдори уша даражадан пасайса микроорганизмлар ривожлана олмайди. Мазкур нисбатан кам даражадаги намлик бактериялар учун 30% ни, ачитки бактериялари учун 15-20% ни ташкил килади. Куритишдан кейин эса, сабзавотларнинг узок сакланади.


Марказий Осиё жумладан, Республикамиз худудларида сабзавотлар асосан офтобда ёйиб куритилади. Бу шароитда арзон ва сифатли махсулот олиш учун куритиш жойларини тугри танлаш ва ташкил этиш, ишлаб чикилган замонавий технологияларга амал килиш, хом ашёни тайёрлашда илгор усулларни куллашга хозир катта эътибор берилмокда.


Сабзавотларни офтобда куритилишдан ташкари, сунъий равишда, яъни киздириш билан хам куритилади. Бунда куритиш техник ускунаси - жавон (шкафи) дан, туннель ва узлуксиз иситиш мосламаларидан фойдаланилади.


Сабзавотларни куритиш асосан икки боскич, яъни куритишга тайёрлаш ва куритиш жараёнидан иборат. Биринчи боскич куйидагиларни уз ичига олади: улчамига караб текшириб маълум меёрий курсаткичларга мослаш (калибровкалаш), ювиш, сифатига караб танлаш, тозалаш, майдалаш, бланширлаш ёки кайнатиш. Иккинчи боскич эса, асосан, сабзавотни куритишдан иборатдир. Жадвалда куритилган сабзавотларнинг кимёвий таркиби ва уларнинг биологик куввати хусусида маълумотлар курсатилган.

Куритиладиган сабзавотларни кимёвий таркиби

(Е.Н.Волков маълумоти).

	Махсулотнинг номи
	Таркиби, %

	
	Курук модда
	Оксил
	Углевод

	Картошка
	89,0
	5,25
	71,73

	Сабзи
	86,0
	7,44
	52,96

	Лавлаги
	86,0
	7,36
	54,32

	Карам
	88,0
	12,64
	39,61

	Пиёз
	88,0
	11,64
	52,96

	Кук нухот
	84,0
	20,56
	43,27



Яна бир бор таъкидлаш жоизки, сабзавотларни куритишдан асосий максад, уларнинг намлигини пасайтиришгина эмас, балки уларда кетадиган мураккаб физиологик ва биокимёвий жараёнларни маълум даражада бошкаришдир. 
Куритиш жараёнининг давомийлиги сузсиз куп омилларга, жумладан, куритиладиган махсулот табиати майдаланганлик даражаси ва геометрик шакли (ташки куриниши), шунинг махсулот хамма, технологик усули шарт-шароити ва бошкаларга боглик.


Саноати микёсида куритиш учун ПКС-20, КСА-80, КПС-20, КПС-10 шу жумладан, Наманган вилояти Турагургон туманидаги мева, сабзавотларни куритиш заводида урнатилган Италиянинг “Сандвик” линиялари каби дастгох ва ускуналардан фойдаланилади.


Кукатлардан укроп, экстрагон, райхон, петрушка ва сельдерейларни куритиш учун, даставвал, уларни майда килиб киркиб махсус киздиригич мосламаларида 40-50оС хароратда ва 2,5-3,5 соат мобайнида ишлов берилади. 


Барча турдаги куритилган кишлок хужалиги махсулотлари махсус идишларда (зич беркитиладиган идишларда) нисбатан паст харорат (0-10оС да ва хавонинг намлиги 60-65% булганда узок вакт яхши сакланиши яна бир бор кайд этамиз).
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