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KIRISH

Qishloq xo’jalik mahsulotlarini yil davomida istemol qilish  uchun u
konservalanadi. Bu gayta ishlashning asosiy usuli. Konserva sanoati boshga
tarmoqlar bilan barobar rivojlanib kelmoqda. Xususan 1941-45 yillardan ilgari yaxshi
rivojlangan. Sabab og’ir sanoat rivojlanib metall ko’paygan, mashinalar yaratish va
ishlab chigarish ko’paygan va konserva sanoati kuchli tarmoqga aylangan. Ayni
holda konservalarni yangi turlari ham ko’paygan. O’sha vyillarda tomat sharbati,
djemlar, tabily sabzavot Kkonservasi turlari ishlab chiqgarish yo’lga go’yilgan.
Texnologiyalar rivojlangan, maxsulotni shisha idishga gadoglash joriy gilingan.

Keyinchalik yangi texnologiyalar bilan birgalikda zamonaviy jixozlar ko’paydi,
mexanizatsiya va avtomatlash bir necha bosgich oqori ko’tarildi. Jarayon,
texnologiya, tsex, zavodni Dboshgarish tizimlari ishlab chigildi. Xom-ashyoni
kompleks gayta ishlash, tayyor maxsulot chigishini oshirish, yo’qotish va chigitni
kamaytirish muammolari o’z echimini nisbatan topdi.

Konserva sanoatini jihoz bilan ta’minlash Germaniya, Italiya, Vengriya,
FOgoslaviya, Bolgariya, Frantsiya, YAponiya, SHveytsariya, Gollandiya, Rossiya
kabi davlatlarda juda yaxshi rivojlandi.

Material bo’yicha tara turlari ko’paydi: tunukadan, shishadan, polimer-dan,
gog’ozdan, hatto chinnidan ham tayyorlash texnologiyasi bor. O’lchami bo’yicha
Kichik, o’rta, yirik, o’ta yirik va aseptik sharoitda saqglash mavjud. YOrliq gog’oz
yoki litografik bo’eqdan.

Hozirgi zamon yangi texnologiyalari deb gishloq xo’jaligi mahsulotining hidini
taratuvchi sfirlarni yig’ib olish, mahsulotni nihoyatda past haroratda qgayta ishlashni,
hamda umuman chiqitsiz texnologiyalarni keltirish mumkin.

YAnNgi assortimentga yogurtlar, tomatning zamonaviy assortimenti, duk-kakli
mahsulotlar konservalarini, rogori kontsentratsiyali sharbatlarni kel-tirish mumkin.

Konserva ishlab chigarish mavsumini uzaytirish uchun gqishloq xo’jaligi
mahsulotlarini zaxirada saglash, yarim tayer maxsulot gilib saglash, aseptik sharoitda
saglash kabi usullar go’llaniladi. Mavsum tugagach zaxira xom ashyo va yarim
tayyor xom ashyo hisobiga ishlab chigarish davom stiladi.

Qishda ham ish bo’lishi uchun, go’sht konservalari, go’sht va o’simlik
konservalari, quritilgan mevadan kompot, kisel, murabbo, jele tayyorlash-lar
go’llaniladi. CHigitlar quritib saglansa ulardan pektin, yog’, kombikorm, o’g’it,
aktivlashtirilgan ko’mir tayyorlashni yo’lga go’yish mumkin. Pista yoki er yong’oq
xolvasi, marmelad ishlab chiqgariladi.

Konserva ishlab chigarishda xom ashyo, YATM va go’shimcha materialni gayd
qgilish, hamda konserva tarkibini retseptura asosida hisoblab davlat standarti talabini
to’g’ri bajarish har bir texnolog uchun muhimdir.

1-ma’ruza
I. Konserva maxsulotlarini hisobga olish birligi
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Hisobga olish, buxgalteriya ishlari, iqgtisod, loyixalash ishlaridagi konserva

maxsuloti migdori giyinchilik tug’dirmasligi uchun bir xil birlikka keltiriladi.

Bu hajm bo’yicha shartli banka: Ne 8 temir banka 353,4 ml — bir shartli banka.

Og’irlik bo’yicha shartli banka: 400 g.

Y Oki umumiy og’irlik bo’yicha kg, tonna.

Meva, go’sht, balig, sut, konservalari hajm birligidagi shartli banka hisobida
hisobga olinadi.

Murabbo, djem, povidlo, jele, marinad, meva va sabzavot sharbati, gayla va
prorelar, og’irlik bo’yicha hisob bankalarida hisobga olinadi.

1-jadval
Og’irlik birligini shartli bankaga o’girish
koosffitsienti
Maxsulot nomi Qurug modda | Koosffitsient
miqdori, %
Meva qaylasi 32 1,5
Meva pastasi 18 1,5
Meva pastasi 25 2,0
Meva pastasi 30 2,5
Mandarin sharbati 45 4,5
Olma sharroati 55 5,0
2-jadval
SHisha konserva tarasi
Tara ko’ri- | SHartli atalma | Taraning Fizik tarani shar-tli
nishi nominal bankaga o’girish
sig’imi, ml kooffitsienti
Banka SKO 58-1 200 0,612
SKO 83-1 500 1,530
SKO 83-2 1000 2,830
SKO 83-5 350 1,000
SKO 83-6 2000 5,660
Ballon SKO 83-3 3000 8,480
SKO 83-4 10000 28,300
SHisha SKK 26-1 125 0,362
SKK 26-2 250 0,765
SKO  58-2 500 1,530
SKO 70-1 200 0,566
3-jadval

Temir konserva tara



Ne banka Banka shakli Bankaning | Fizik tarani
nominal shartli  bankaga
sig’imi o’girish

kosffitsienti
1 TSilindr 104 0,295
2 176 0,500
8 250 0,707
5 251 0,710
6 270,2 0,765
7 318,0 0,919
8 353,4 1,000
8 375,0 1,078
10 484,0 1,370
11 478,0 1,352
12 570,0 1,611
13 892,0 2,500
14 3033,0 8,480
15 8795,0 24,914
20 150,0 0,425
21 127,0 0,358
22 142,0 0,400
23 200,0 0,565
25 5289,0 15,000
27 3033,0 8,582
16 To’g’ri 101,0 0,285
17 burchakli 159,0 0,450
18 245,0 0,700
28 54,0 0,152
29 Oval 218,0 0,617
32 320,0 0,905
19 235,0 0,665
30 106,0 0,296
20 Sliptik 430,0 1,216
31 230,0 0,650
33 1032,0 2,920

Fizik banka hajmi 353,4 milligrammgaga bo’linib o’girish Koaffitsi-enti

topiladi.

Fizik banka og’irligi 400 grammga bo’linib o’girish Kkoaffitsienti topiladi.
Quroltirilgan maxsulotlar hisobi 12% qurug moddali maxsulotga aylantirib
olinadi. Masalan, 6 t 30% -li tomat-pasta ishlab chigarilgan. Massa bo’yicha shartli

bankaga aylantirganda bu maxsulot

12*0,4

]

6000 *30

=37500 shartli banka, yoki 37,5 tonna



bo’ladi. Quroltirilgan konservalar (qayla, pasta, sharbatlar) miqdorini shartli bankaga
o’girish uchun Qoidaga binoan quroltirilgan maxsulot og’irlik birligi (0,4 kg) 1-
jadvalda keltirilgan o’girish koaffitsientga ko’paytiriladi.

1-misol. 10000 dona fizik banka SKO 83-2 (1000 gr) meva kompoti solingan.
SHartli banka miqgdori kosffitsientga ko’paytirib topiladi.

10000 * 2,83 = 28300 sh.b.

2-misol. Ne3 ragamli 20000 fizik bankadagi balig konservasi shartli bankaga
aylantirilsin. SHartli banka migdori quyidagiga teng:

20000 * 0,707 = 14140 dona

3-misol. 50000 dona SKO 83-1 rusumli banka massasi 650 g-ga teng shisha
bankadagi murabbo shartli banka hisobiga o’tkazilsin.

50000 * 650
400

=81250 sh. b.

4-misol. 5000 dona Nel4 rusumli bankadagi konserva massa nettosi 3 kg-ga
teng. Temir bankadagi 30%-li tomat pastasi shartli bankaga o’tkazil-sin
%k %k
5000 *3*30 _ 93750 sh. b.

12*0,4

Izoh: Agar tomat mahsulotiga tuz qo’shilgan bo’lsa tuz hisobdan chiga-rib
tashlanadi.

5-misol. 26000 dona meva djemi solingan shartli bankani Ne 13 temir bankaga
aylantiring. Bir bankadagi djem miqdori 1200 g.

Fizik banka miqdori topilsin.

26000 * 0,4
1,2

>

=12000 fizik banka

6-misol. 80000 20%-li tomat prore solingan shartli bankani 83-4 ragamli
ballon soniga aylantiring.
83-4 ballon migdori quyidagiga teng bo’ladi

80000*0,4*12
20*10

=1920 dona

Tayanch so’z va iboralar:

SHartli banka (sh.b.). Murabbo. Djem. Povidlo. Jele. Marinad. SHarbat.
Qayla. Prore. Tara. O’girish koasffitsienti. Fizik banka. Ballon.
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Nazorat uchun savollar:
. Fanning konserva ishlab chigarishda ahamiyati, mavgei.
. Kurs tarkibi.
. Konserva sanoatidagi an’anaviy maxsulotlar ro’yxati.
. Konserva sanoatidagi yangi maxsulotlar ro’yxati.
. Konservaning gishda ishlab chiqariladigan turlari.
. Konserva maxsulotlariga davlat standarti talabi.
. Hajm va og’irlik bo’yicha shartli banka o’lchamlari.
1-jadvalni tavsiflang. SH.b. o’girish kosffitsienti.
2-jadvalni tavsiflang. SH.b. o’girish kosffitsienti.
10 Temir konserva tara turlari.
11. Qurog maxsulotlarni gayd qgilish usuli.

@po\lowm.booml—\

2 - MA’RUZA
Il. Retseptlar, xom ashyo va material, sarf me’yori, ishlab chigarishdagi chiqit
va yo’qotishlar xaqidagi asosiy tushunchalar

Konserva sifati organoleptik, texnik-kimyoviy va bakteriologik tadqiq asosida
aniglanadi. Sifat ko’rsatkichlari retseptga bog’liq. Qonserva retseptlari oddiy va
murakkab bo’ladi.



Oddiy  konservalarga konservalangan natural sharbatlar, prore, meva
kompotlari va natural sabzavot konservalari, hamda ikki komponentli:

Meva va sirop, sabzavot va nomokobdan iborat konservalar Kiradi.

Murakkab konserva retseptlariga sabzavot gazak konservalari, tushlik
konservalar kiradi. Ular sabzavotlar, tomat gaylasi, ziravorlardan iborat.

Retsepturadagi tarkib konserva hidi, mazasi, rangi, tashqi ko’rinishini
yaxshilaydi va standartga Kiritiladi. Retseptura ganchalik murakkab bo’lsa standartda
shunchalik ko’p ko’rsatkich bo’ladi.

Sanoatda ishlab chigariladigan hamma konservaga xom ashyo va material sarf
me’yori ishlab chigazilgan. Me’yor bilan retsept bir xil bo’ladi.

CHigit bu xom ashyoning eyilmaydigan gismi. Ular urug’, po’st, ildiz, ba-ligni
bosh qismi, suzgichlari, ichkarisi; go’shtda suyak, pay, ulash, to’qimalari va
boshgalar bo’lishi mumkin. Xom ashyo yo’qolishi asosan uning namligi bug’lanishi
hisobiga, sharbati (go’shtni seli) oqishi hisobiga, bir texnologik apparatdan
ikkinchisiga o’tishda golishi (quvurda, apparatda, nasosda, trans-porterda) hisobiga
hosil bo’ladi.

Sarf miqdorini belgilash katta ahamiyatga sga. Sarf migdori asosida konserva
sanoatida xom ashyo bilan ta’minlash, korxona finans ko’rsatgich-lari, maxsulot tan
narxi rejalashtiriladi. Hisobot tuzishda sarf me’yori va aslida sarflangan xom ashyo
miqdori solishtiriladi va xom ashyoning tejalish yoki ortiqcha sarflanishi aniglanadi.
Agar texnologiya yoki retseptura buzilgan bo’lsa kamchilik bartaraf gilinadi.

Y Angi maxsulot chigarish taklif gilinganda ham sarf migdori belgila-nadi.

I11. Turli xom ashyodan tayyor maxsulot chigish
miqgdorini hisoblash

Konservalash texnologiyasini o’rganishda, kurs va bitiruv ishi baja-rishda,
mashina va apparatlarning yangi konstruktsiyasini yaratishda, ilmiy tadgiqot ishlari
bajarishda va bevosita ishlab chigarishda turli xom ashyodan tayyor maxsulot chigish
miqdori xom ashyo dastlabki va oxirgi namligiga karab, retsept bo’yicha xom ashyo
va material miqdori qo’shilishiga garab hisoblanadi. Bu hisobni o’z uslubi bor va uni
yaxshi o’zlashtirish zarur,

Misol uchun xom tomat pulpasidan tomat pasta chigish migdorini hi-soblab
topamiz. Quyidagi belgilarni gabul gilamiz:

V- bug’latishgacha bo’lgan tomat pulpasi miqdori, kg;

V- tayyor tomat maxsuloti chigish miqdori, kg;

s - bug’latishgacha tomat pulpasida bo’lgan qurug modda kontsentratsiyasi, %
(refraktometr bo’yicha);

s; — tayyor maxsulotdagi qurug modda migdori, % (refraktometr bo’yicha).

4-jadval
Tomat massasining quruq modda miqdori va zichligi

== 293°S (20°S) haroratdagi s g 293°S (20°S) haroratdagi zichlik,
O o zichlik, g/cm® O = glem’




Proredagi Filtratdagi Proredagi Filtratdagi

4,0 1,0172 1,0155 7,5 1,0315 1,0292
4,2 1,0181 1,0164 8,0 1,0335 1,0310
4.4 1,0188 1,0170 8,5 1,0355 1,0329
4,6 1,0197 1,0179 9,0 1,0375 1,0349
4.8 1,0205 1,0188 9,5 1,0396 1,0369
5,0 1,0215 1,0196 10,0 1,0417 1,0388
5,2 1,0222 1,0203 10,5 1,0437 1,0409
54 1,0229 1,0210 11,0 1,0458 1,0428
5,6 1,0237 1,0218 11,5 1,0477 1,0447
5.8 1,0244 1,0225 12,0 1,0498 1,0466
6,0 1,0254 1,0233 15,0 1,0634 1,0595
6,2 1,0263 1,0242 20,0 1,0854 1,0899
6,4 1,0270 1,0249 30,0 1,1290 1,1265
6,6 1,0279 1.0258 35,0 1,1510 1,1509
6,8 1,0288 1,0266 40,0 - 1,1762
7,0 1,0295 1,0272

B
Pulpadagi qurug modda bug’latishgacha ﬁw, tayyor maxsulotda bo’lsa

% kg. Agar bug’latish jarayonidagi yugotishlarni hisobga olmasak, u holda
Bc B, Be
be _ g B¢
100 100 demak S 3 Kg. (1)

Agar tomat maxsulotini boshlang’ich va oxirgi miqdori ma’lum bo’lsa litrda,
ularni zichligini bilgan holda kg yoki tonnaga hisoblash mumkin. Uning uchun 4-
jadvaldan foydalanamiz.

7-misol. Bug’latishga 5%-1i 5000 I. tomat pulpasi keldi. U 20%li kontsentrat
olinguncha bug’latildi. Tayyor maxsulot migdorini topamiz.

_BC _5000*5 . ., |
C, 20
20%-li tomat maxsuloti zichligi 1,08. Tayyor tomat massasi

B,

12501 * 1,08 = 1350 kg

Kontsentrlangan tayyor maxsulot migdorini nomogramma (1-rasm) dan topish
mumkin.

Ko’pincha xom ashyo miqdoriga nisbatan tayyor maxsulot chigishini og’ir-ligi
yoki hisob bankasi bo’yicha topishga to’g’ri keladi. Bunda xom ashyo qurug modda
miqdori, chigit va yo’qotishlar migdori beriladi.

Bu xol uchun quyidagi formuladan foydalani keltirib chigaramiz.

V- tayyor maxsulot miqdori, kg;

V, _xisob banka o’Ichamidagi tayyor maxsulot miqdori, dona;

S;- tayyor maxsulotdagi qurug modda, %;
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T — xom ashyo miqgdori;

S — tomatdagi quruq modda miqdori, %;

R - chigit va yo’qotishlar summar miqgdori, xom ashyoning boshlang’ich
migdoridan % hisobida.

Xom ashyoning umumiy migdoridan tayyor maxsulotga T kg minus yo’qotish
va chigit o’tadi,

=17 yoki T= (1_1].

100 100
T(l—lf;ojc
Maxsulotning bu migdorida qurug modda hissasi — 00"

Migdori bizga ma’lum bo’lmagan V; kg S; kontsentratsiyali tayyor maxsulot
tarkibida ham shuncha qurug modda bor, demak

T(l—PJC
100)  BC,

100 100

bu tenglamadan

B =———l ke (2)

Tayyor maxsulot miqdorini shartli banka sonida V, hisobga olish uchun S; %

kontsentratsiyali V; kg tayyor maxsulot miqdorini 12% -li kontsentra-tsiyaga
aylantirish va uni 0,4 kg ga bo’lish kerak.

BC T(l_lgojc
=—1L yoki B =——7"— sh. b. 3
P 12%04 y ? 12%0,4 ®)
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Quroltrilmagan pulpadagi qurug modda miqdori, %

1-rasm. Qurugq modda bo’yicha kontsentrlangan tomat mahsulotlari chiqgish
miqgdorini topish nomogrammasi.

8 misol. 30% quruq moddaning tomat pasta chigish migdorini toping, agar 60 t
5% qurug moddali xom ashyo gayta ishlansa. Kurug modda yo’qolish miqdori R;
5%-ni, chigit R, (po’stloq va urug’) 4 % -ni tashkil gilsa.

Og’irlik bo’yicha tomat pasta chiqgishini topish uchun (2) formuladan
foydalanamiz.

T(l - 11;10)(1 - f&)jc 60(1 - 130)(1 - 130)
B, = _ —9,12t

b C, - 30
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Tomat pasta migdorini shartli banka hisobida topish uchun

P P
T(l 100 oloj(l o0 020 jc 60000(1 ~ 100 (5) 0)(1 ~ 100 30)C
B2 = = 57 m.sh.b.
12*0,4 12%0,4

Konserva zavodlarida bir vaqtda ham quroltirilgan tomat maxsulotla-ri, ham
tomat sharbati ishlab chigarilsa, sharbat skstraktorida hosil bo’l-gan chigit prore va
pasta olish uchun ishlatiladi.

Bu chiqit roqori miqdorda tomat po’sti va urig’iga aga. Agar pishgan to-matda
4% po’st va urug’ bo’lsa, skstraktordagi chigitda 11,0+11,5%-ni tashkil giladi.

YAnNgi tomatdan »skstaktor chiqgiti qo’shib tayyorlanadigan quroq tomat
maxsuloti chigish migdorini hisoblash uchun quyidagi formuladan foyda-lanamiz:
7,(100— P, )100- P, )C, s 7,(100- P, Y100 - P,)C,

B =
: 100>C 100°C

V- tayyor maxsulot chigish , t;

S;- pishgan tomatdagi qurug modda miqgdori, %;
Rs- skstraktor chiqiti, %;

T;- yangi tomat miqdori, t;

T,- sharbat skstraktori chiqiti, t;

S,- sharbat skstraktoridagi chigit qurug modda miqdori, % (refrakto-metr
bo’yicha).

9-misol. 50 t yangi tomatga 10 t sharbat skstraktorining chigiti qo’-shilganda
olish mumkin bo’lgan 30% tomat pastasi miqdori topilsin.

Y Angi tomat qurug modda miqdori 5% , skstraktor chigitlarida 5,6%;

Y Angi tomatda po’stloq va urug’ miqdori 4%, skstraktor chigitida 11%, ishlab
chigarishda qurug modda yo’qolishi 5%.

Formulaga berilgan kattaliklarni qo’yiladi

2 :50*@00—5y1um—4)*5+1o*@00-5ﬁ00—10*56
1 100” *30 100* *30

=917 t

Tomat-pasta shartli bankada

~ 9170%30

> = = 57,3 mau.b.
12*400

Ayrim hollarda sarf me’yoriga garab qurog maxsulotning kontsentra-tsiyasiga
bo’yicha chigish migdorini aniglash talab gilinadi.

Buning uchun belgilaymiz:

A- xom ashyodan maxsulot chigishi, me’yordan % hisobida;

N- mshb uchun tomat sarfi me’yori, kg;
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Sp- tomatdagi me’yorda ko’rsatilgan qurug modda miqdori, %;
T - mshb tomatga fakt bo’yicha sarflangan tomat miqdori, Kg;
S - fakt bo’yicha sarflangan tomatdagi qurug modda miqgdori, % ;

CH

mshb maxsulotga sarflangan tomat sarf me’yori.

C
Nisbat tuzamiz
T: Ne, =100: 4
C
Bu formuladan
N _*100
A — CH (4)

10 misol. M.sh.bo  maxsulotga xom ashyoning faktik sarfi 1300 kg-ni
(5=4,5%) tashkil gildi. Xom ashyoning 1 mshb maxsulotga sarf migdori 1100 kg. (
Sh = 5% ). Me’yorga nisbatan maxsulot chigish migdori topilsin.

Berilganlarni (4) formulaga qo’yib topamiz.

kg sk
A:HOO 5 100294%
1300 *4,5

Retsept bo’yicha, chigit va yo’qotishlar ma’lum bo’lganda, shartli va fizik
bankada berilgan xom ashyo miqdoridan chigadigan konserva miqgdori topilishi talab
qgilinadi.

V- chigadigan konservaning shartli bankadagi miqdori;

V,. chigadigan konservaning fizik bankadagi miqdorti;

T - gayta ishlashga tayyor xom ashyo miqdori, kg;

S- retsept bo’yicha fizik bankaga solinadigan xom ashyo miqdori, kg;

R - mazkur xom ashyoni chigit va yo’qotilishining umumiy miqdori, dastlabki
miqgdordan % hisobida.

Faraz qilaylik bankaga retsept bo’yicha 3 kg tayyorlangan xom ashyo soli-
nadi, bu xom ashyoni tayyorlashdagi chigit va yo’qotish R kg-ni tashkil stdi. Demak,
ishlov berilmagan xom ashyo massasi 100% bo’lsa, u holda bir bankaga solinadigan
xom ashyo miqgdori quyidagi proportsiyadan topiladi.

S- (100-R)
X-100
= 5*100
100-P

Xom ashyo miqdori T kg bo’lsa, u holda fizik banka miqdorida tayyor
konserva
. §*100 T(100-P)

B =T: =
2 100—P  S*100 ()




Agar S o’rniga sharli bankaga solinadigan xom ashyo miqgdori olinsa, yoki
fizik bankalar mikdori V, aylantirish koosffitsientiga kupaytirilsa, u holda tayyor
maxsulot miqdori sharli banka ko’rinishida kelib chigadi.

11 misol. 20 tonna gilosdan gancha kompot chigishi topilsin. Banka SKO 83-
1, bir bankaga retseptura buyicha 389g maxsulot solinadi. CHigit va yuqotish ishlab
chigarishda 10%. (5) formuladan topamiz.

B, = 7(100 - P) _20000(100-10) _ 16272 banka
S*100 0.389*100
SKO 83-1 uchun aylantirish koaffitsientlari 1,53. U holda kompot-ning shartli

bankada chigishi quyidagicha bo’ladi.

V1= 46272*1,53= 70796 sh.b.

Tayanch so’z va iboralar.

Retsept. Xom ashyo. Material. Sarf me’yori. CHigit. Yo’qotish. Organo-leptik.
Texnik-kimyoviy, bakteriologik nazorat. Oddiy retsept. Murakkab retsept. Sirop.
Ziravorlar. Hid. Maza. Rang. Tannarx. Maxsulot chigish miqgdori. Refraktometr.
Pulpa.

Nazorat uchun savollar:

. Retsept nima?

. Xom ashyo sarf me’yori ganday belgilanadi?

. CHiqit nima. Tarkibi?

. Yo’qotish nima? Me’yori.

. Oddiy konserva retsepti.

. Murakkab konserva retsepti.

. Sarf me’yorini bilish konserva sanoatida nima uchun kerak?

. Tayyor maxsulot chigish miqgdori.

. 4-jadvaldan foydalanib tomat maxsuloti chigish migdorini topish
usulubini tushuntiring.

10. 1-rasmdagi nomogrammadan foydalanishni tushuntiring.

OO NOO DN DWW -

3- MA’RUZA
Qurug modda bo’yicha tayyor mahsulot
chigishini hisoblash



Ayrim konserva maxsulotlarining chigish miqgdori xisoblanganda xom ashyo
qurug modda miqgdoriga 3’tibor berilmaydi, chunki standart buyicha bu kursatgich
me’yori cheklanmagan.

Qurug modda miqgdori me’yorlangan konservalar uchun tayyor mahsulot
chigishini hisoblashda qurug modda miqdori asos bo’ladi. Misol uchun bug’latish
apparatiga solingan meva va shakar miqdori bo’yicha og’irlik hisobida chigadigan
povidlo shartli banka soni topilishi talab gilinadi.

Quyidagi belgilashlarni gabul gilamiz:

V. - povidlo chikishi, kg;

V, - povidlo mikdori shartiy banka xisobida, dona;

Sn - apparatga solingan prore miqgdori, kg.

Cn - proredagi qurug modda miqdori, %;

Sk - apparatga solingan gand miqdori, kg;

Sk - gand qurug moddasi miqdori, %.

SnCn
100

Qand bilan keladigan qurug modda miqdori %. Demak apparatga keladigan

Apparatga prore bilan keladigan kuruk modda migdori

umumiy qurug modda miqdori

SnCn  SkCk
+

100 100

Agar qurug modda miqdori S,,, bo’lgan povidlo chigishini V; 100% desak, u
holda uni miqdori quyidagi proportsiyadan topiladi.

(ShCh Skaj
+ —Cnos
100 100
V; - 100
Bu erdan
g S:CASC g
C}?()G
SHartli banka hisobida povidlo chigishi
B =2 sh.b.
0,4

12 misol. Qaynatish apparatiga 350 kg 12% kuruk moddani meva proresi va
235 kg gand qurug modda kontsentratsiyasi 95,8 %. Og’irlik hisobida povidlo
chiqishi topilishi kerak. (6) formuladan foydalanamiz. Povidlo qurug modda miqdori
66%.
:350*12+235*918

Bl
66

= 404,7 kg.



Bu misoldagi prore miqdori, gand miqgdori yoki povidlo miqdori topi-lishi
kerak bo’lgan noma’lum bo’lib ishtirok stishi mumkin.

Konservalash texnologiyasida qovurishda, quritishda, so’ldirishda, dud-lashda,
suvsizlashda tayyor maxsulot chigishini texnologik jarayondan oldin va keyin unda
bo’lgan namlik mikdori orkali xisoblab topiladi. Faraz kilaylik Q kg ozik ovkat
maxsuloti bor adi. Uning namligi V,%.

U suvsizlantirildi va namligi V,% - ga oborildi. Namsizlantirish-dan so’ng
hosil bo’lgan V kg maxsulot miqgdori topilishi talab gilinadi. Agar boshlang’ich
migdori Q kg 100% bo’lsa, u holda 100 - V; undagi qurugq moddaning % -dagi
miqgdori. SHunday Kkilib (I%O_V) nisbatdan suvsizlantirishgacha bulgan kuruk
modda mikdori topiladi.

Tayyor maxsulotda xam shu miqdordagi qurug modda bo’ladi.

Agar quritilgan maxsulot migdori V kg ni 100% deb gabul gilsak, ya’ni

B(100-7,) ©Q@100-7,) B(100-7,)

: = bo’lgani uchun
100 100 100

B:Q(IOO_VI) (7)
100 -7,

Bu boshlang’ich va oxirgi namlik ma’lum bulgan vaktdagi tayyor maxsu-lotni
massa buyicha chigish formulasi.

13 misol. Sardina balig’ining yog’dagi konservasini tayyorlash uchun 3000 kg
75% namlikka sga baliq suvsizlantirilishi kerak. Namlik 65% ga etkazilgan baliq
miqdori topilsin.

B=3000%"20"7 _51478 kg
100 - 65

14-misol. 2000 kg 94% namlikga sga kabachok govurilishi kerak. Qovurishdan
so’ng kabachok namligi 80% ni tashkil stdi, maxsulot so’rgan yog’ miqdori 8%
govurilgan kabachok miqdori topilsin.

(7) formulada maxraj 100-V kovurilgan maxsulotdagi quruq modda migdorini
tashkil stadi. Qurug moddadagi 8% yog’ ni xisobdan chikarib (7) formuladan fakat
qurug modda miqgdorini topamiz.

B=2000%—20=9 __ 1000 kg.
(100-80)—8
Echim to’g’riligini tekshiramiz. 1000 kg govurilgan maxsulotda qurugq modda
miqdori

1. Qovurishga kelgan xom ashyoda 2010(())0*6 =120 kg.
2. Maxsulot so’rgan yog’ migdori 1010(())0*8 =80 kg.



Jami 120 + 80 = 200 Kg.
1000 kg maxsulotdagi namlik mikdori 1000-200=800 kg, yoki 80%.

15 misol. 20 kg 88% namlikka »ga sabzi kovurishga keldi. Qovurishdan keyin
10 kg 12% yog’li sabzi xosil buldi. Qovurilgan sabzi tarkibidagi namlik topilsin.

(7) formuladagi qovurilgan sabzi miqgdoriga tuzatish Kiritib quyidagi
tenglamani olamiz:

10— 20%__ 100-88
(100-V,)-12
bundan
1007, —12:%0_88), yoki

¥, =(100—-12)—2(100 —88) = 64%

Echim to’g’riligini tekshirish. 10 kg govurilgan sabzida qurug modda miqgdori

quyidagilardan iborat:
20%12

1. Qovurilgan xom ashyo hisobidan 00 - 2,4 Kg;
2. Sabziga so’rilgan yog’ hisobidan 1?;32 =1,2 Kg;

Jami quruq modda miqdori 2,4 +1,2=3,6 kg
Demak 10 kg govurilgan qurug moddada 10-3,6=6,4 kg suv mavjud.
Suv miqdori 64%-ni tashkil giladi.

Konserva tayyorlashda xom ashyo va material
sarf me’yorini hisoblash

1000 dona shartli va fizik banka tomat pasta yoki proresi konservalash uchun
xom ashyo sarf me’yorini topish talab gilinadi. (400g 12% -li tomat maxsuloti).
Buning uchun shartli bankaga solinadigan maxsulot qurug modda miqdori topilishi

kifoya.
SHartiy bankada
400*12 T,C
100 100 ’
bundan
*
T, - 400*12
C

S- xom ashyodagi qurug modda migdori.



Ishlab chigarishdagi qurug modda yo’qotishlarini R, deb gabul qgilib, 1 1 shartli
bankaga pulpa sarfini (T,) quyidagi proportsiyadan topamiz:

T, - (100-R,)
T, - 100
Bu nisbatdan
%k
T, = T,*100
100 - P,

Ishgalashdagi chigit migdorini R1% qabul qilib, shartli bankaga xom ashyo
sarfini (Tx) quyidagi nisbatdan topamiz

T, - (100-R)
Tx - 100

Bu proportsiyadan
_T,100
100 - P,

yoki
400*12*100°
(100 P, X100 - P,)C

16 misol. 5% qurugq moddali xom ashyodan 1000 shartli banka tayyorlash
uchun xom ashyo sarf me’yori topilsin. Ishgalagichdagi chigit migdori 4%., ishlab
chiqgarishdagi yo’qotishlar 3% ni tashkil giladi.

(8) formuladan foydalanib topamiz:

k19 % 2
7o 400%12%100° "
(100 —4)100-3)5

Tayanch so’z va iboralar:

Suvsizlantirish. Dudlash. So’ldirish. Ishgalash jarayoni. YOg’dagi sardi-na.

Nazorat uchun savollar:

1. Tayyor maxsulot chigish migdori gaysi parametrga asoslangan?
3. Povidlo tayyorlashda prore va gand bilan keladigan qurug modda migdorini
toping.
4. Povidlo migdorini sh.b. —ga o’girish formulasini toping.
5. Suvsizlantirishdagi material balansini yozing.
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6. Suvsizlantirishda tayyor maxsulot chigish formulasini yozing.

7. Sabzi qovurish balansini misolda tushuntiring.

8. Xom ashyo sarf me’yorini hisoblash.

9. Material sarf me’yorini hisoblash.

10.Xom ashyo qurug modda miqdori, chigit va yo’qotishlar ma’lum bo’lganda
1000 sh.b. konserva uchun xom ashyo sarf me’yorini toping.

4 -MA’RUZA
Meva, sabzavot, go’sht, baliq va boshga maxsulot
konservalari

Ko’p maxsulotlar  konservasi uchun qurug modda miqdori hisobga
olinmaydi. Hisobga ishlab chigarish retsept bo’yicha chigit va yo’qotish me’yori
olinadi.

Sarf me’yorini hisoblaganda konservaning retsept bo’yicha tarkibi katta rol
o’ynaydi. Ayrim konservalar bir komponentdan, masalan shavel yoki shpinat proresi,
ayrimlari ikki komponentdan, masalan meva kompoti — meva va siropdan, ayrimlari
uch va undan ortiq komponentdan iborat, masalan farshlangan sabzavot konservasi -
asosly xom ashyo, farsh, tomat sousidan iborat. Farsh va sous o’z navbatida bir necha
komponentdan iborat.

Xom ashyo va material gayta ishlanganda ularning miqdori yo’qotish va
chigitlar hisobiga kamayadi. Ayrimlari ssa blanshirovka vaqtida suv shimish hisobiga
ko’payadi, masalan dukkakli maxsulotlar, guruch, grechka, perlovka va x. Bu
maxsulotlardan go’sht va o’simlik konservalari tayyorlanadi.

Xulosa shuki retseptura va xom ashyoning fizik-kimyoviy xususiyatlari
texnologik hisob-kitobni murakkablashtiradi.

Bir komponentdan iborat konserva tayyorlashda xom ashyo sarfi me’yorini
topish uslubini ko’rib chigamiz.

Quymdagi belgilarni gabul gilamiz:

T, — shartli bankaga xom ashyo sarf me’yori, g;

S — shartiy bankadagi maxsulot massasi, g:

R — gayta ishlashdagi chiqit va yo’qolishlar jami miqdori, %.

Xom ashyo sarf me’yorini 100% qabul qgilib, bankadagi maxsulot mas-sasini
»5a (100-R)% deb nisbat tuzamiz

T, — 100

S —(100-R)

Bu nisbatdan
S *+100
~~“to0-» 9
17-misol. 1000 shartli banka shirin galampir proresi tayyorlash uchun xom

ashyo sarf me’yori topilsin. SHartli banka netto massasi 350 g, gayta ishlashdagi
yo’qotish va chigitlar summar miqdori 40%.
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Xom ashyo sarf me’yori (9) formulani qo’llab topiladi

T 350*1000*100
* 100-40

Agar xom ashyo yo’qotilish va chiqiti har bir texnologik jarayonda ma’lum
bo’lsa (9) formula o0’zgacha ko’rinish oladi.

Bankaga solishga tayyorlangan maxsulot massasi S, bo’lgani uchun, hamda
gadoglashdagi yo’qotish miqdori R; (%) bo’lgani uchun, gadoglashga etib kelgan
blanshirlangan xom ashyo massasi S; quyidagi yo’l bilan topiladi

= 583ke

S - (100-R)
S; - 100
5100
' 100 — p,

Blanshirovkada xom ashyo yo’qotilishi R, %-ni tashkil giladi. Blanshi-rovkaga
etib kelgan tozalangan xomashyo massasi S, —ni kuyidagicha topamiz

S; - (100-Ry)
S, - 100
yoki
S*100*100

2

~ (100— P,)*(100— P,)

Xom ashyoni tozalashdagi chigit R; —ni tashkil stadi. Demak, tozalashga
kelgan xom ashyo massasi S;

S, — (100 — P,)
S, —100
*1
s, =22 7100
(100 — P,)

yo Ki
S*100

n - qayta ishlashda yo’qotish yoki chigit chigarishga sabab bo’luvchi
texnologik operatsiyalar soni

18-misol. 1000 shartli banka shirin galampir proresi tayyorlash uchun
xomashyo sarf me’yori topilsin. Yo’qotish va chiqitlar xar bir operatsiya uchun
alohida beriladi. SHartli banka massa nettosi 350 g.
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YOrdamchi jadval tuzamiz. (7-jadval). Jadvalda xom ashyo va YATM har bir
operatsiyadan xagigiy yo’qotishni hisobga olgandagi chigishi,  xom ashyo
massasidan % hisobida keltirilgan.

(10) formuladan foydalanib xom ashyo sarf me’yorini topamiz.

7-jadval

Xom ashyo va YATM |Maxsulot | Mazkur Boshlang’ic
operatsi-yalar bo’yicha | miqdori,g. | operatsiyaga kelgan | h xom
harakati xom ashyo | ashyoga

massasiga nisba tan | nisbatan

yo’qotish va | yo’qotish va

chiqgitlar migdori, % | chiqgitlar,%
Bankaga solindi 350,0 - -
Qadoqlashdagi yo’qotishlar 11,6 3,2 2,0
Qadoqlashga keldi 361,6 - -
Blanshirovkada yo’qotish 23,3 6,0 4,0
Blanshirovkaga keldi 384,9 - -
Tozalashdagi chiqit 154,5 28,6 26,5
Tozalashga keldi 539,4 - -
FOvish va inspektsiyadagi 29,1 51 5,0

yo’qotish va chiqitlar
FOvish va inspektsiyaga keldi 568,5 - -
Saglashda yo’qotish

Saglashga keldi 14,5 25 2,5
583 - -
Jami - - 40
* 5
Sy = 350*100 ~583 g

(100 -3.2)100 - 6)(100 — 28.6)(100 — 5.1)(100 — 2.5)

1000 shartli bankaga sarf me’yorini hisoblaganda formula surati 1000 ga
ko’paytiriladi. YATM grammda smas kilogrammda hisoblanadi.

Ikki komponentdan iborat meva kompoti konservasi uchun xom ashyo va
material sarf me’yorini topamiz. Buning uchun dastavval konserva retseptini bilish
kerak, ya’ni bankaga solinadigan har bir komponent og’irligi yoki massadan %
hisobida miqdorini bilish kerak. Buning uchun maxsulot umumiy massasini bilish
kerak.

| variant.

Quyidagi belgilashlarni gabul gilamiz.

Sn - bankadagi meva massasi, g;

Pn - gayta ishlashdagi summar yo’qotish va chigitlar, %;

Sc - sirop massasi, g;
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M. - siropdagi gant miqdori, %;
Pc - ishlab chikarishdagi kant yukotilishi, %.
Xom ashyo sarf migdorini (9) formuladan topamiz:

Sn*100
ni =
100 — Pn
Qand sarf me’yorini topish uchun avval Sc g siropda gancha gand borligi-ni

aniglash kerak. Buning uchun SICTAgc kifoya. Qand sarf miqdorini topish uchun

me’yorlangan yo’qotishlarni bilish kerak. Buning uchun nisbat tuzamiz

ScMc

100
Tg - 100

—(100 - Pc)

U holda
ScMc

K=——
o—pc & (U
Ushbu formula bilan tuz sarf me’yorini ham hisoblash mumkin, sirka
asentsiyasi va rassol, skstrakt tarkibiga kiradigan boshga material sarfini topish
mumkin.

19-misol. 1000 shartli banka o’rik kompoti tarkibiga kiradigan xom ashyo va
gand sarf me’yori topilsin, agar maxsulot SKO-83-2 bankaga ¢gadoglansa.
Retsepturaga asosan bankaga 740 g yarimtalangan o’rik solinadi, 280 g gand
kontsentratsiyasi 50 % bo’lgan sirop solinadi. Yo’qotish va chiqitlar yig’indisi 14% -
ni tashkil giladi. Kand yo’qotilishi 1,5% -ni tashkil giladi.

83-2 bankani shartli bankaga o’girish koaffitsienti 2,83.

1000 sh.b. o’rik sarf me’yorini topish uchun (9) formuladan foydalana-miz.

740*1000*100
Y =Too—1a)r 23 0k kg

Izoh: Agar har bir operatsiyaga kiradigan xom ashyoning yo’qotish va
chigitlari xom ashyo massasidan % hisobida berilsa (10) formuladan foyda-laniladi.
1000 sh.b. gand sarf me’yorini hisoblash uchun (8) formuladan foyda-lanamiz

. 280%1000*50 _
(100-1,5)*2,83

50,3 kg

20-misol. «YOg’dagi dudlangan sevrioga » konservasining sevrioga va yog’
sarf me’yori topilsin. Konserva 340 grammli  Ne 8 bankaga qadoglangan.
Retsepturaga asosan tarkib nisbati qadoglashda quyidagicha bo’ladi: balig 80% yoki
272 g, yog’ 20% yoki 68g. yo’qotish umumiy miqdori : baliq — 56,5%, yog’ 8%.
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1000 shartiy banka konserva uchun sevrioga va yog’ sarfi (9) formuladan
topiladi

272%1000*100
Tceep = =625
P T 00-565 kg
%k %k
oo = 68710007100,
100—8

YOg’ning 75% rafinatsiyalangan pista yog’i, 25 foyizi garchitsa yog’i.

Il variant
Belgilaymiz: N - bankadagi maxsulotning umumiy massasi, g;
a - umumiy massadan % xisobida bankadagi maxsulot
mikdorti;
Picn - ishlab chikarishdagi yukotish va chikitlarning
umumiy mikdori, % ;
b - bankadagi sirop mikdori,umumiy massadan %
xisobida;
my - siropdagi kant mikdori, %;
Rk - ishlab chikarishda kand yukotilishi, %.

Avval massa bo’yicha bankaga gancha maxsulot solinganini topamiz. Buning

N . .
uchun —— g. Xom ashyo sarf me’yorini topish uchun (9) formuladan foydalanamiz.

100
Bu xold T e = _Na__ 12
U xolda Meea (IOO—PW)g ( )
SHunga o’xshab bankadagi sirop migdorini topamiz. Buning uchun %

Kand sarf me’yorini (11) formuladan topamiz. Bu holda

Nomx
“=loo—rcjoo Y

21-misol. 1000 shartli banka «Tabiiy sabzi» konservasi uchun xom ashyo va
tuz sarf me’yorini hisoblash kerak. Komponentlar nisbati retseptga ko’ra
quyidagicha: 60% sabzi, 40% 2%-tuzli nomokob. Bankada maxsulot migdori 340g,
sabzi yo’qotish va chiqitlari umumiy migdori 32%, nomokob yugotili-shi 10%.

Sabzi sarf me’yorini (12) formuladan topamiz.

% %
Teab — 340*60*1000 =300 kg
100-32

Tuz sarf migdorini (13) formuladan topamiz
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340*40*2*1000
(100-10)100

Tmys = =3,2 kg

22-misol. 1000 shartli banka «Nordon marinadlangan tomat» konser-vasi
tayyorlash uchun xom ashyo, tuz, gand va sirka sssentsiyasi sarf me’yorini hisoblash
kerak.

Retseptura buyicha bu konservada tarkib nisbati kuyidagicha: 57% tomat, 43%
marinad. Marinadda 4,8% tuz, 4,6% kand, 1% sirka kislotasi bor. Tomat yukolish va
chikiti 8%, tuz, kant va sirka sssentsiyasi 2% dan yukoladi. Marinad uchun shartli
banka deb 400 g massa xisoblanadi.

(12) formulaga asosan tomat sarf me’yorini topamiz.

* 577 %
Tmont — 400*57*1000 DT

100-38

Tuz va gand sarf me’yorini (13) formula orgali topamiz

400*43*4,8*1000
I = 8,4ke
y (100 —2)*100
400*43*4,6*1000
Kamd = O,UKe

(100-2)*100
Sirka assensiyasini hisobi o’zgacha bo’ladi, chunki sirka assensiyasi 100% -li

smas Dbalki 80%, shuning uchun formula 80%-li sirkani gayta hisoblash uchun
o’zgartirilishi kerak

~400*43*1,0¥1000*100
et (100 —2)*100* 80

= 2,2Ke

Sabzavot, balig, go’sht-sabzavot va balig-sabzavot konservalari, birinchi va
ikkinchi tushlik ovqat konservalarining xom ashyo va material sarf me’yorini
hisoblash ancha murakkab. Bunga sabab bu konservalar komponentlari ko’p,
ikkinchidan bu konservalar ayrim komponentlari suvda bo’kib ko’payadi
(dukkaklilar, don mahsulotlari, makaronlari), ayrimlari asa aksincha kamayadi, ayni
paytda o’ziga yog’ shimadi (sabzavot, ozg’in go’sht va baliq govurish vaqtida).

Farshlangan sabzavot konservalarida ishlatiladigan xom ashyo va mate-rial sarf
me’yorini hisoblaymiz. Ular odatda asosiy xom ashyo; shirin galampir, baglajon,
tomat va qo’shimcha komponentlar; farsh va sousdan ibo-rat. Farsh o’z navbatida
govurilgan sabzi, oq ildizlar, piyoz, barra ko’kat va tuzdan iborat. Tomat sousi 3Sa —
tomat proresi, suv, gand va ziravorlardan iborat.

24



Misol uchun «Sabzovat farshli shirin galampiri» konservasini retseptini ko’rib
chigamiz. SHartli banka massasini 335 g deb gabul gila-miz. Bu konserva uchun 8-

jadvaldagi retseptura ishlatiladi.

8-jadval
«Sabzavot farshli shirin galampir» konservasi retsepti
Retseptura
% Bir shartli
bankaga, g
Asosiy komponentlar
Blanshirovkalangan shirin galampir 25,0 83,75
Farsh 40,0 134,00
Tomat sousi 35,0 117,25
Jami 100,0 335
F a r sh
Qovurilgan sabzi 77,0 103,18
Qovurilgan oq ildizlar 8,0 10,72
Qovurilgan piyoz 11,0 14,74
Barra ko’kat 2,0 2,68
Osh tuzi 2,0 2,68
Jami 100 134
Tomat sousi
8%-li tomat massasi 93,75 109,93
Qand 6,20 7,27
Achchiqg galampir 0,02 0,02
Xushbo’y murch 0,03 0,03
Jami 100 117,25

Konserva ishlab chigarishda xom ashyo va material chigit va yo’qotish-larini
hisobga olish kerak. Texnologik instruktsiyalar to’plamida kerakli parametrlar olinadi
9 jadval
Konserva ishlab chigarishda yo’qotish va chigitlar

Texnologik jarayonga kelgan xom ashyo yoo’qotish
va chigiti. Maxsulot massasidan % hisobida
Xom ashyo < S S = =
2 |§ggffs 8. |§_Z5S5%
= 58928 |3®R |3RIgF2<E
g |e¥iz” |8 |& 17383
SHirin galampir 2,4 24,0 4,0 - - 2,0
Sabzi 1,5 10,5 - 50,0 2,0 1,0
Oq ildizlar 1,5 25,0 - 35,0 2,0 1,0
Piyoz 1,5 17,0 - 50,0 3,0 1,0
Ko’kat - 35,0 - - - -
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Tomat sousi yo’qolishi instruktsiyaga asosan 5%-ni tashkil giladi.
Har bir xom ashyo miqdorini retsept bo’yicha bilib, hamda yo’qotish va
chigitlar migdorini bilib (10) formuladan xom ashyo sarf me’yorini topamiz

, ~ 83,75*100* _12
T (100 - 2,4)(100 - 94,0)(100 — 4)(100 - 2)

. 103,18%100° 24
“P (100 —1,5)(100 —10,5)(100 — 50)(100 — 2)(100 — 1)

b

10,72*100°
TaK.u.u) = = 2302
(100 —1,5)(100 — 25)(100 — 35)(100 — 2)(100 — 1)
%k 5
14,74 *100 37,62

T . =
" (100 —1,5)(100 — 17)(100 — 50)(100 — 309100 — 1)

2 3k
- ,68%100 — 4.0z
i 100 -35

(10) formuladan foydalanib tomat sousi tarkibiga kiradigan material sarf
me’yorini hisoblashimiz mumkin.

% Q sk
_109.93*8*100 _ .

>

T llzzol?mm—nlope - * -
12*(100 —5)

7,27*100
kamd 1 = 562

100-5

Ziravorlar sarf me’yori ham shu yo’l bilan topiladi.

O’simlik yog’i sarf me’yorini hisoblash nisbatan murakkabroq, konservaga bir
necha maxsulot bilan aralash tushgani uchun (sabzi, piyoz, va ildizlar bilan).

Avval bankaga yog’ shimgan sabzavot bilan tushgan yog’ miqdori topiladi.
Uning miqdori texnologik instruktsiyadan olinadi.

Qovurilgan sabzavot shimgan yog’ miqdori har bir bankada:

. . k
Sabzi bilan 103,18%12 _ 12,382
100
Oqildizlar bilan 1972713 _ 59,
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14,74 * 27

Piyoz bilan
y a 100

= 3,982

Jami 17,75 ¢

Texnologik instruktsiya bo’yicha «Farsh solingan galampir» konservasi-da 6%
bo’lishi kerak, demak shartli bankada 335 * 0,06 =20,1 g yog’ bo’ladi.

Agar qovurilgan sabzavot bilan bankaga 17,75 g yog’ tushsa, u holda bevosita
bankaga yana 20,1 — 17,75 = 2,35 g yog’ solish kerak.

Agar yog’ yo’qotish sabzavot qovurishda 6%, yog’ni gizdirishda 2% ni tashkil
qilsa, u holda yog’ sarf me’yori har bir shartli banka uchun quyidagini tashkil giladi

_17,75*100 N 2,35*100

5 =21,32
100-6 100-2

Tayanch so’z va iboralar:
SHavel proresi. SHpinat proresi. Dukkakli xom ashyo. SHirin galampir proresi.
3ssentsiya. Sirka. Nomokob. Sevrioga. Oq ildizlar. Tomat sousi. Barra no’xat.
Xushbo’y murch,

Nazorat uchun savollar:

=

Meva konservalari turlari.

Sabzavot konservalari turlari.

3. Texnologik hisobga retseptura va xom ashyoning fizik-kimyoviy
xususiyatlari ta’siri.

4. “Qizil galampir proresi” tayyorlashda xom ashyo sarf me’yorini topishni
tushuntiring.

5. “SHirin galampir proresi” tayyorlashda chiqit va yo’qotishlarni hisoblang.

6. “SHirin galampir proresi” tayyorlashda tuz sarf me’yorini hisoblang.

7. O’rik kompoti tayyorlash hisobi.

8

9

1

N

. “YOg’da dudlangan sevrioga” baliq va yog’ sarf me’yorini toping.
. “Tabiiy sabzi” konservasi uchun xom ashyo va tuz sarf me’yorini toping.
0. “Sabzavot farshli shirin galampir” konservasi retseptini izohlang.

5-MA’RUZA
Go’sht konservalari

Go’sht sarf me’yorini «Mol gulyashi» va «Go’sht pashteti» konservalari
misolida hisoblaymiz.
10-jadval
«Mol gulyashi» konservasi retsepturasi
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Komponentlar % SKO 83-1 bankasi
uchun gr-da
Qovurilgan go’sht 80,0 400
Tomat sousi 16,0 80
Oritilgan charvi 4,0 20
Jami 100,0 500
11-jadval
Go’sht pashteti konservasi retsepti
Komponentlar % -da N 9 bankaga
Blanshirovkalangan go’sht 64,0 2240
Go’sht buloni 18,0 63,0
Oritilgan charvi 14,0 49,0
Kovurilgan piyoz 1,0 3,5
Osh tuzi 3,0 10,5
Kora murch 0,1 0,3
Xushbo’y murch 0,1 0,3
Jami 100 350,0

83-1 bankasi uchun o’girish koaffitsienti 1,53. SHilingan go’sht yo’qotilishi
jarayonlar bo’yicha 0,3% -ni, govurishda 3sa 43% -ni tashkil giladi. 1000 shartli
bankaga shilingan go’sht sarf me’yorini (9) formuladan topamiz.

oo 400*100° 4
T (100 - 43)(100—0,3) *1,53

60xke

Ne 9 banka uchun o’girish koaffitsienti 1,078.
Go’shtning yo’qotish va chiqitlari operatsiyalar bo’yicha boshlang’ich
massaga nisbatan quyidagini tashkil stadi:

Saglash 1,5 Bo’laklarga kesish 0,2
Tualet 0,5 Blanshirlash 40,0
SHilish 22,0 Maydalash 0,2
Payini olish 4,0 Qadoglash 0,3

(10) formula bilan go’shtning suyagini ajratish me’yorini topamiz

224*100°

T, m= =474k2
= 100 —1,5)(100— 0,5)(100 — 22)(100— 4)(100—0,2)(100— 40)(100— 0,2)100— 0.3) *1,078

Povidlo, djem, murabbo

Povidlo, djem, murabbo ishlab chigarishda xom ashyo va gand sarf me’yori na
fagat yo’qotish va chigitlar migdoridan, balki xomashyo quruq modda migdoridan
ham bog’lig. Xom ashyo qurug modda migdori ham standart bo’yicha me’yorlangan.

Povidlo ishlab chigarish uchun xom ashyo va gand sarf me’yorini hisoblaymiz.
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Buning uchun (6) formuladan foydalanamiz.

S, Cmes+ S C,

B,
C

Kz

noeuo

400 kg tayyor maxsulot 1000 sh.b. hisoblanadi.
Agar V; kg povidlo tayyorlash uchun S, kg prore sarflansa, 400 kg povidlo

tayyorlash uchun S, kg prore kerak.

S, *100

Sl
n Bl

Qandga shtiyoj ham shunday topiladi

S *400
S =~
B,
(9) formula orgali 1000 sh.b. uchun prore va gand sarf me’yorini topamiz
S!*100 S' *#100
niope = ’ Tkam) =T 1
100-p, 100-p...

I'hn— prore yo’qotilishi; ry—gand yo’qotilishi.

Texnologik instruktsiya asosida prore kontsentratsiyasi 12% -dan kam bo’lsa
uning migdori 12% -li prorega o’girib gayta hisoblanadi.

Prore mevadan olinadi. Prore va meva qurug moddasi migdorida farq bor. 1000
sh.b. povidlo ishlab chigarish uchun sarflanadigan meva miqdori (9) formula orqali
hisoblab topiladi. Buning uchun formulaga qurugq modda miqdori ko’rsatgichi
Kiritiladi

T *100*c

niope niope

Twee‘a =
J (1 OO - pmesa )CJVIEBG

, (14)

Tpiore—1000 sh.b. povidlo uchun prore sarf me’yori, kg;
Spiore — Prore qurug modda kontsentratsiyasi, %;

Rmeva — i1Shlab chigarishdagi meva miqgdorining yo’qotilishi va chigit  ja’mi,
%;

Smeva — Mevadagi qurug modda miqgdori, %.

23-misol. Olxo’ri povidlosining 1000 shartli bankasiga xom ashyo va gand sarf
me’yorini hisoblash talab gilinadi. Povidlo retsepturasi 100 kg gandga 150 kg prore
olinadi. Meva quruq modda miqgdori 15%, proreda 3sa 13% (kamayishi oshparkada
bug® kondensati qo’shilishi hisobiga), povibloda quruq modda miqdori 67,5%,
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gandda 99,85%. Mevadan prore tayyorlashdagi yo’qotish va chigitlar miqdori 11%.

Povidlo pishirishdagi prore yo’qotish migdori 1,5%, gand yo’qotish migdori 0,85%.
Povidlo chigishi

~100*99,85+150*13

Bl
67,5

=1776,8xe

1000 sh. bankaga sarflanadigan gand miqdori retsepturaga asosan

100 * 400

S .= = 226,2Kze
176,8
%k
prore nsa S .= 1507400 _ 3394k
v 176,8
1000 sh. banka uchun gand sarf me’yori
3k
e 226,2*100 _ 208 1xz
100-0.,85
prore 3sa
%k
o 339.,4*100 344 2xz
v 100 —1,5
1000 shartli bankaga meva sarf me’yori
sk 3k
_ 344,2*100*13 _ 33520

s (100 —11)*15

Murabbo ishlab chigarishdagi xom ashyo va gand sarf me’yorini aniglash
povidlo misolidagiday amalga oshiriladi.

Pasterlanmagan murabboda unda gand gatlami hosil bo’lmasligi uchun 30-40%
redutsiyalaydigan gandlar (invert gand) bo’lish lozim. Pasterlangan murabboda 50%
redutsiyalovchi gand bo’lishi mumkin. Agar shuncha redutsiyalovchi gand hosil
gilish mumkin bo’lmasa, u holda sirop tayyorlashda unga 15% gacha (gand
massasidan) patoka qo’shiladi. Patoka o’rniga invert sirop qo’shish mumkin. U
saxarozadan limon va vino toshi kislotasi qo’shib hosil gilinadi.

Patokani invert sirop bilan almashtirish ularning tarkibidagi suv va quruq
modda miqdori asosida amalga oshiriladi. Bunda quyidagi formuladan foydalaniladi:

P*(100—a,)=u*(100-a, )

R — patoka miqdori, kg;

a; — patokadagi namlik migdori, %;

I - invert sirop miqdori, Kg;

a, — invert siropdagi namlik migdori, %.

Patokani almashtirish uchun zarur bo’lgan invert sirop miqdori quyidagi
formuladan topiladi:
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_ P*(100-g,)
(100-a,)

> (15)

24-misol. 1 kg 22% namlikka »ga bo’lgan patokani almashtirish uchun necha
kg 35% namlikka saga bo’lgan invert sirop kerak?

* —
L _1%(100-22) _

,2K2
100 —-35

Meva hajmi saglanishi kosffitsientiga garab ba’zan murabbo ishlab chigarish
uchun tayyorlangan mahsulot kerakli migdori topilishi kerak bo’ladi. Bu hol uchun
maxsus formula chigaramiz.

Murabbo standartiga asosan tayyor mahsulot sirop va meva nisbati 1:1 bo’lishi
kerak. SHartli banka massasi 400 gramm. Jumladan 200 gramm meva.

Meva hajmi saglanishi kosffitsienti K deb tayyor murabbo tarkibidagi meva
hajmining (Vmyr) boshlang’ich hajmiga (Vyesn) Nisbati ataladi.

K =L
V6om ’

Murabbo tayyorlash texnologiyasiga rioya gilgan holda danakli mahsu-lotlar
uchun K = 0,7+0,9, urug’li mahsulotlar uchun K=1,0. Meva va sirop nisbati 1:1
bo’lganda K tayyor mahsulot migdoriga asosiy ta’sir ko’rsatuvchi omil bo’ladi. K
ganchalik katta bo’lsa, mahsulot chigishi shunchalik ko’p bo’ladi, K ganchalik kam
bo’lsa mahsulot chigishi shunchalik kam va sirop ko’pligiga (murabboda) olib keladi.

Ma’lumki, mevadagi gand miqdoriga garab uning zichligi turli bo’ladi. Qand
ganchalik ko’p bo’lIsa zichlik shunchalik ko’p.

Meva zichligini barraligida d,.s, va murabboda d.,, massasini »sa Sy, deb
belgilab, 1000 shartli banka uchun quyidagi nisbatni tuzish mumkin:

Veoud S

V d 200

Mmp - mp

bow __ "~ bow

bundan
200*V,,.d

6ow " bow

mee V d

Mmp - mp

yoki

~200*d,,, (16)
Mee dMypK

25 misol. 1000 shartli banka murabbo uchun talab gilinadigan tayyor meva
miqdori meva hajmi saglanish koaffitsienti K=0,8 va 0,6 bo’lganda topilsin. YAngi
meva zichligi 1,04 g/sm®, tayyor murabbo uchun 1,32
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200*1,04
Smeea = —— =

197xe  K=0,8 bo’lganda

Bu xolda 1000 shartli banka murabbo uchun xom ashyo yugotish va chigiti 12
% bo’lganda meva sarfi me’yori

%
Tmesa = M =2234 kg
100-12
200*1,04
= ’ S. =—— =263
K=0,6 bo’lganda mesa 132706 kg
%k
Tmesa = M =298,8 kg
100-12

Misoldan ko’rinib turibdiki, meva hajmi saglanish kosffitsienti-ning ozroq
o’zgarishi xom ashyo sarf me’yorini keskin o’zgarishiga olib kelayapti.

Mavsumlar orasidagi bo’shligda murabbo ishlab chigarish uchun odatda meva
sulfitlanadi, yoki meva proresi sulfitlanadi va kerakli migdori olib sulfitdan tozalanib
murabbo ishlab chiqgariladi.

Kamchiligi: sulfitlangan mevaning qurug moddasining bir gismi sritmaga utadi
va murabbo gqaynatilishi uzoglashadi; meva romshab qoladi, na-tijada murabbo
djemga aylanadi.

Agar prore sulfitatsiya gilinsa, uni rovish ko’p ishchi kuchi talab giladi, meva
deformatsiyalanadi.

Bu kamchiliklar bo’Imasligi uchun mevani murabbo uchun tayyorlashni 30-
40%-li gand siropida amalga oshirish kerak. Mevani siropda konserva-lashni
pasterizatsiyalash yoki ruxsat stilgan konservantlarni ishlatish (sernistery angidrid,
natriy bisulfiti, benzoynokislery natriy, sorbin Kislotasi) yo’li bilan amalga oshiriladi.

Siropga bo’ktirilgan mevani saglashda meva quruq modda miqgdori osha-di,
buni sababi sirop tarkibidan kant osmatik bosim xisobiga mevaga utadi. Bunday
mevadan murabbo qisga vaqtda pishiriladi, sifati rogori bo’ladi. Meva saglangan
sirop murabbo pishirish uchun go’llaniladi.

Faraz gilaylik retsepturaga ko’ra yangi mevadan muoabbo tayyorlashda uning
ma’lum miqdoriga a kg gand sarflanadi. U holda gandning bu miqgdo-ridan saglash
vagtida siropdan o’tgan gand miqdorini ayirish lozim.

Quyidagi belgilarni kiritamiz:

b — murabbo pishirishga olingan meva miqdori; kg;

s;— murabbo pishirishga tayyorlangan meva siropda saglangan qurug moddasi
mikdori, %;

S, - yangi meva kuruk modda miqdori, %.

d- bir marta pishirishga ajratib olingan meva miqgdori, kg;
S3 - saglangan mevadan ajratib olingan sirop qurug modda miqdori,%.
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Retsepturaga asosan b kg mevaga murabbo pishirish uchun qo’shiladigan gand
miqgdori A Kg.
_6(C, —-C,)+0C,
100

A=a

(17)

26-misol. Retsepturaga asosan 400 kg qurug modda miqdori 13% bo’lgan
danagi olingan o’rikqa 582,5 kg kand qo’shib murabbo pishirilishi kerak. Siropda
saglangan 1t o’rikdan murabbo pishirish uchun unga gancha kand qo’shiladi, agar
o’rik qurug modda miqdori 30%, ishlatilgan sirop massasi 520 kg, qurug modda
miqgdori ssa 31%.

Avval 1t o’rikka retsept bo’yicha gancha gand sarflanishini hisoblay-miz

%
Ao 582,5*1000 - 145625 kg

(17) formulaga berilgan sonlarni qo’yib topamiz

1000(30-13)+520*31

A=145625—
100

=1125 kg

Amalda murabbo, djem va povidlo tayyorlashda ba’zan ma’lum miqgdor-dagi
mevadan maxsulot tayyorlash uchun kerak bo’ladigan gand miqdorini hi-soblab
topish talab qgilinadi, agar mevadagi kand miqgdori va qurugq modda-lar migdori
ma’lum bo’lsa.

Faraz gilamiz A kg meva (prore) bor, unga S kg kand qo’shib pishirib R kg
tayyor maxsulot olinadi. Mevaning kimyoviy tarkibiga: gqand S%, namlik W%,
boshga nokand komponentlar Na % kiradi. Tayyor maxsulotda R % kant, Wr suv,
Nr % nogand komponentlar kiradi. Bu holda meva kimyoviy tarkibi

S+Wa+Na=100%, tayer maxsulotniki ssa r+Wr+Nr=100%

A
A kg mevadagi gand miqgdori ﬁ kg bo’ladi,
] ~ AHa ]
Nogandlar miqdori 100 kg bo’ladi

Qurug moddalar umumiy miqdori R; kg tayyor maxsulotda, qurug moddaning
ganddagi migdorini 100% hisoblab

pi_Ac  AHa C100

| 2
100 100 100

Agar maxsulot tayyorligini uning tarkibidagi qurug modda miqdori bilan
aniglansa r' %, u holda quyidagi nisbatdan
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Ac AHa
+

— +
100 100 _p
P 100

1

Tayyor maxsulot migdori

Ac+ AHa + C100
P= P (18)

Bu formula oltita kattalikni birlashtiradi. Ularning beshtasi be-rilgan, oltinchisi
ssa topilishi kerak. Mevada quruq moddalarning umumiy miqdori %-da ma’lum
bo’lganda (Ra=s+Na), tayyor maxsulot quruq moddasining ma’lum foyizi berilgan
deb olinadi. Keyingi bosgichda xomashyo migdori A yoki tayyor maxsulot miqdori R
beriladi. SHunday qilib quyidagi Kattaliklar ma’lum: r', s, Na va A yoki r', s, Na
va R. (18) formula R va s yoki A va s orasidagi bog’lanishni beradi.

Murabboga quyidagi gand migdori s —ni berib maxsulot chigishi R-ni topish
mumkin va aksincha.

Ammo gand miqgdoriga garab maxsulot sifati har xil bo’ladi. Faraz gilaylik
15% qurug moddali 100 kg meva bor, uni 12% -i gandlar, 3% -i nogandlar, 68%
qurugq moddali murabbo tayyorlash talab gilinadi.

Berilganlarni (18) formulaga qo’yib, quyidagini topamiz:

*k
_ A(c+Ha)+C100 _100¥15+C100_100 (o

P 1
P 68 68

Bu formula R va S-ni bog’laydi. Masalan S=53 kg bo’lsa, u holda r=100 kg,
agar S=189 kg bo’lIsa R=300 kg bo’ladi. Bu ikki partiya murabbo 100 kg mevadan
olingan va bir xil qurug modda migdoriga sga: r'=68%. Birinchi partiya murabbo
mazzasi ikkinchiga garaganda nordonroq bo’ladi. SHuning uchun amaliy tajriba va
ilmiy tadgiqotlar asosida har bir meva uchun o’z retsepti tuzilgan.

Meva miqdori va tayyor murabbo miqgdori orasidagi bog’liglik ma’lum son
bilan ifodalanadi.

4 (19)
p
S _ A4 _100 _ .
Birinchi variantda = 5, = 700 =
100
; . . K= — — 0,33
Ikkinchi variantda 300

Boshga shartlar ham qo’yish mumkin, masalan nogand moddalarning
xomashyodagi va tayyor maxsulotdagi miqdori teng bo’lishi.
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Xomashyodagi nogand moddalar ( % kg) va tayyor maxsulotdagi nogand

moddalar migdori teng bo’lgani uchun

AHa _ PHp bundan
100 100 °
P Ha

SHunday qilib k koaffitsienti A va R yoki Na va Nr Katta-liklarni o’zaro
bog’laydi. Buni hisobga olib va R —ni o’rniga uni giymatini (19) formuladan qo’yish
(18) formulani quyidagi ko’rinishda yozish mumkin:

p=A Al HFCI0 o6y by formuladan
K
C:i[ﬂl—(mHa)]- (21)
100~ x ’
. A p
c=""AL_p).
yo ki 00 o P (22)

Odatda hisob-kitob 100 kg xom ashyo yoki 100 kg tayyor maxsulot uchun ba-
jariladi. I holda A=100, r=A/ k va (22) ifoda quyidagi ko’rinishni oladi

1

100, p| P
C=—"(&_ - _
00l TPI= (23)
| holda R=100 va A=RK =100 K, sbo’lsa quyidagiga teng

100x  p' !
C=—-(=-p)=p'-K
100 (g P =P KD, (24)
SHunday qilib mas’alani engillashtiruvchi bir necha formula oldik. Hammasini

bir joyga jamlasak:

Olingan xomashyo miqdori (meva, prore va hokazo). ...... .. A, kg

Tayyor maxsulot migdori . ............ ... .. ... ...... R, kg

Qo’shilgangand miqdori . ......... ... ..o S, kg

Xomashyodagi gandlar migdori . ....................... s,%

Tayyor maxsulotda qupug modda migdori . ................ ' %

Tayyor maxsulotda gandlar miqdori ..................... r, %

Xom ashyoda nogandlar migdori . ....................... N,,%Xom
ashyoda qurug moddalar migdori . .................... la % Tayyor
maxsulotda nogandlar miqdori................... N,,% Xom ashyoda namlik
migdori ... w,% Tayyor maxsulotda namlik
migdori...................... w,,%

Quyidagi nisbat
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Vs4

— P

~ g ¢ teng

a

RN

FOqoridagi Kattaliklar quyidagi tenglamalar bilan bog’lanadi:
_Ac+AH,+C100 _ Ap,+C100_

1. p ;
p P
C_Ppl—(Ac+AH3)_Ppl—Ap3‘
B 100 100
100 D'
A=100;p=—— +C);C=—-P
2 p 1 a ) 100 a
A H A Pp'
3 _— = p:K;p:—;c: p —pa
p H, K 100
100 !
4, A=100;p=—D;c=L _p
K K
5. A=100k; r=100; s=r'-r,;
6. W, =100-s—N, =100 —ry;
1. W, =100 —-r—N, =100 —rq;

Tayanch so’z va iboralar:

Redutsiv yoki invert gand. Pashtet. Gulyash. Qora murch. Blanshirovka.
CHarvi. SHilingan go’sht. Go’sht tualeti. Payini olish. Limon toshi. Vino toshi. Invert
sirop.

Nazorat uchun savollar:
. Mol gulyashi.
Mol pashteti.
Go’sht shilish meyoriy ko’rsatgichlarini aniglang.
O’sht yo’qotish va chigitlari bosgichlar bo’yicha.
Povidlo tarkibi, tavsifi.
Djem tarkibi, tavsifi.
Murabbo tarkibi, tavsifi.
Xom ashyo va gand sarf me’yori.
. Prore ta’rif va tavsiifi.
10. Qand gatlami hosil bo’Imasligini yo’li.
11. Mevadan murabbo tayyorlashda gand sarf me’yorini hisoblash.

ocoNOGR~wdE

6-MA’RUZA
Murabbo, jem va prore ishlab chigarishda gand miqgdorini hisoblash
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27-misol. Murabbo pishirishda retsepturaga asosan 400 kg 13% qurug moddali
danaksiz o’rik uchun 582,5 kg gand sarflanadi. 400 va 100 kg 70% qurug moddali
o’rikdan gancha murabbo tayyorlanishini hisoblash kerak.

Hisoblash uchun (1) formuladan foydalanamiz

P 400*13+582,5*100
100 kg mevadan 70

=906,4ke2;

P= %(13 +145,6) = 226,6x2;

28-misol. 1t 69% qurug moddali pasterizatsiyalangan olma djemi olish uchun
582,5 kg 12% qurug moddali tayyorlangan olma kerak. Buning uchun gancha gand
kerakligini hisoblash kerak.
(1) tenglamadan gand migdorini topamiz
Co 1000* 69 —582,5*12
100

=620xke

29-misol. 100 kg 12% qurug moddali tayyor olmadan 150 kg 69% quruq
moddali djem tayyorlash talab gilinadi. Buning uchun gancha gand talab gilinishini
hisoblash kerak.

(2) tenglamadan foydalanamiz

%
C- 150*69
100

—12=91,5ke

30-misol. 100 kg gand miqgdori s = 9% nogandlar migdori 1% bo’lgan meva
proresi olamiz. 65% gand, 0,9% nogandlarga povidlo olishda chigadigan povidlo va

sarflanadigan gand miqdori hisoblanishi talab gilinadi.
H, _09
H 1

a

Bu berilganlarni (4) tenglamaga qo’yib topamiz:

Bu misolda K= =0,9.

A 100

=2 =111x2;
P K 0,
1
c=P _, 0959 10_632kz
K 0,9

31-misol. 100 kg gand miqdori r = 63% nogandlar N, =3% bo’lgan povidlo
olish uchun sarflanadigan gand miqdori s = 8% nogandlar N, =4% bo’lgan meva
proresining migdorini topish kerak
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Bu misolda Kk=—2=%=="=0,75.

Ma’lum bo’lgan sonlarni (5) tenglamaga qo’yib topamiz

A =100k -100*0,75 =75 Kkg;
S=66-12 =54 Kkg;

SHunga o’xshash masalalarni echish uchun, hamda barcha echimlarni solish-
tirish uchun quyidagi nomogrammani (2 rasm) Keltiramiz. Nomogrammadan

quyidagi tartibda foydalaniladi

32-misol. 100 kg 10% qgandli xom ashyodan 60 kg gand qo’shib tayyorlana-
digan maxsulot miqgdori topilishi talab gilinadi. Tayyor maxsulot tarkibida gand

miqdori 65% bo’lishi kerak.

250
20
230
220
210
200
190
180
170
160
150
140
130
120
10
100
90
60
70
60
50
50
30
20
10




130 a0 170 10
Qandlar migdori (S+s), kg

2-rasm. Meva xom ashyosidan tayyor maxsulot (murabbo, djem, povidlo)
chigishini topish nomogrammasi.

Abstsissa o’qida S+s = 60+10 = 70% -ga mos keladigan nuqtani topamiz.
Undan vertikal chiziq o’tqazamiz va r = 65% chizig’i bilan kesish nuqgtasini topamiz.
Kesish nugtasidan ordinataga gorizontal chiziq o’tqazamiz. Gorizontal chiziqda 107,6
kg bilan kesishib o’tadi. Bu hisoblash kerak bo’lgan r=107,6. Boshga r uchun,
masalan ~ r=60  uchun r=117 sonni olamiz. Oraliqdagi qiymatlari uchun
interpolyatsiya gilib topiladi.

Matematik yo’lda tekshiramiz

~100*10+60*100

P =107,6xe

33-misol. 150 kg tayyor maxsulot olish uchun 100 kg 8% gandli xom ashyoga
necha kg gand qo’shib tayyo maxsulot olish mumkin. Buning uchun ordinata
o’qining r=150 nugtasidan r=60 -ga mos »sgik chiziqgacha gorizontal chiziq
o’tqazamiz. Kesish nuqgtasidan »sa abstsissaga perpendikulyar tushiramiz va
abstsissada S+s=90-ni topamiz. 90 dan s=8-ni ayirib 82 kg-ni topamiz. Matematik
yo’l bilan

* *
150 = C*100+100 8;
60

150*%60 — 60*8 = 100*S

150%60-100%8
100

C 82Ke

34-misol. 100 kg 8% qandli xom ashyoga 120 kg gand qo’shib pishirilgan
maxsulotning gand miqdori necha % bo’ladi, agar 200 kg tayyor maxsulot chigsa.
Buning uchun R=200 nugtadan gorizontal chiziq o’tkazamiz va S+s = 120+8=128
nuqgtadan vertikal chiziq o’tqazamiz. Bu chiziglar kesishgan nuqgtada interpolyatsiya
yo’li bilan r = 64% skanligini aniglaymiz.

Matematik yo’l bilan
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100*8+120*100

200 = :
P

200* p =100*8+120*100;

p_100%8+120%100 _
200
Bu nomogramma sirop kontsentratsiyasini topish uchun ham xizmat qgila oladi,
chunki sirop miqdori va unda srigan gand miqdorini quyidagi tenglama bilan topish

mumkin:

P _
100

, bu tenglamadan

g il

100*C
P

Agar 100 kg suvga 70 kg gand qo’shilsa u holda sirop kontsentratsiyasi S=70
va R=100+70=170 nuqgtalardan o’tuvchi chiziglar kesish nugtasidan o’tuvchi sgik
chizigdan topiladi. Bu chiziq r=41%.

Quyidagi masala ham shunday echiladi. 55% kontsentratsiyali 160 kg siropda
gancha gand bor. Nomogrammadan R=160 va r=55 bo’lganda S = 88 kg bo’limi
oson topiladi.

YAxshi sifatli djem jele shaklidagi tarkibga sga bo’lishi kerak. Bu xususiyat
maxsulot tarkibidagi pektin moddalariga bog’liq. Pektin meva tarkibida bo’ladi.
Jelesifat bo’lish gandlar va organik kislotalar miqdoriga, rN —ga bog’lig.

Pektin moddasi kam mevalardan djem tayyorlanganda xom ashyoning bir
gismi o’rniga jele hosil giluvchi sharbat qo’shiladi.

«Konserva ishlab chigarish bo’yicha texnologik instruktsiyalar to’plami»-dagi
djem retseptlarida jele hosil giluvchi sharbatlar ham mavjud. Xom ashyo tarkibidagi
pektin miqdori etarli bo’lgan holda sharbat qo’shishning hojati qolmaydi. Retseptga
rioya gilish va xom ashyoni me’yordan ortiq sarflamaslik uchun retseptdagi sharbat
o’rniga tayyorlangan meva solinish hisob-kitobini bilish kerak, 1000 shartli bankaga
xom ashyo sarf me’yorini bilish kerak.

Faraz qgilaylik 1000 sh.b. djem tayyorlash uchun R; kg meva va M kg gandga
A kg s% qurug moddali sharbat qo’shiladi. SHarbatni almashtirish uchun
ishlatiladigan meva tarkibidagi qurug modda miqdori S%. Bu holda sharbatni meva
bilan almashtirish uchun kerakli meva miqdori

P=

_Ac

7, —

; (25)

1000 sh.b. djem ishlab chigarish uchun sarflanishi kerak bo’lgan sharbatni
meva bilan almashtirish uchun xomashyo sarf migdori N kg hisoblanganda R; va
R, qo’shiladi va hosil bo’lgan tayyor meva miqdoriga chigit va yo’qotishlar r%
qo’shiladi
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Buning uchun nisbat tuzamiz
Ri+R, - (100 - r)

N - 100
Bundan
n = (Pt P00
1000 — p
yoki
Ac
(Pr+-2100 b o1 4eyi00
= = (26)
100 p C(100 - P)

35-misol. Olma djemi ishlab chigarish uchun 100 kg 12% qurugq moddali
tayyorlangan olma, 120 kg gand, 15 kg 10% qurugq moddali sharbat solinadi. 1000
sh.b. pasterlangan djem olish uchun olma sarf me’yorini sharbatni olmaga
almashtirgan holda chiqit va yo’qotishlar miqdori 29% -ni tashkil gilganda hisoblash
talab gilinadi.

Awvvallo xom ashyo va ganddan retseptga asosan pasterlangan djem chigish
miqgdorini hisoblash kerak.

_ PC+S.c +d4c 100%12+120%9.85+15%10

cdo/carw 69

B

=193,2ke

1000 sh.b. pasterlangan djem olish uchun retseptura bo’yicha gancha
tayyorlangan olma va jele hosil giluvchi sharbat sarflanishini quyidagi nisbatlar
asosida hisoblab topamiz.

Meva uchun
V - R
400 - P
%
P;:P1400:100 400 _ o070
B 193,2
jele hosil giluvchi sharbat uchun
vV - A
400 - Al
3k *
g = A*400 _15%400 .

B 193,2

(25) formulaga asosan jele hosil giluvchi almashtirish uchun tayyorlan-gan
olma miqdorini topamiz
31*10

P, =——=258ke
12

1000 sh.b. djem uchun kerakli olma miqdori
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R=P +R,=207+25,8=232,8 kg

1000 sh.b. pasterlangan djem uchun xomashyo sarf me’yorini (26) tenglama
bo’yicha topamiz.

_ (205*13+30,8*10)*100
13*(100 — 15)

= 269,5ke.

Tayanch so’z va iboralar:
Jele. Interpolyatsiya. Tayyorlangan olma. Nogand modda. Pektin. Organik
Kislotalar. Pasterlangan.
Nazorat uchun savollar:

1. Potokani invert sirop bilan almashtirishdagi suv va qurug modda balansini
yozing.

2. Meva hajmi saglanishi koaffitsientini ta’riflang.

3. Meva zichligi omili.

4. Sulfitlash.

5. Sulfitlangan mevadan murabbo tayyorlashdagi kamchilik.

6. 2-rasmda keltirilgan nomogrammadan foydalanib xom ashyo miqdori,
undagi gand foyizi, gand va chigadigan tayyor maxsulot orasidagi
bog’lanishni tekshiring.

7. Siropda konservalangan mevadan murabbo pishirish afzalligi.

8. 2-rasmdan foydalanib sirop kontsentratsiyasini topishni o’rganing.

9. Djem siropi.

10.SHirin konserva ishlab chigarishda meva va sharbatni o’zaro almashinishi.

7- MA’RUZA
Quuoltirilgan meva sharbatlari (a3kstraktlar)

Dkstraktlar ishlab chigarish texnologik hisoblari kontsentrlanmagan sharbatlar
hisobidan farq giladi. SHarbat kontsentratlari mavsumlar oralag’idagi bo’shliglarda
konservalangan YATM —dan ishlab chiqgariladi. Texnologik instruktsiyalar
to’plamida (Il tom) tabiiy va kontsentrlangan sharbatlar ishlab chigarish uchun
instruktsiya va me’yorlar mavjud.
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1000 kg tabiiy sharbat ishlab chigarish uchun xom ashyo sarf me’yori (9)

formula bo’yicha topiladi
S100

omawé = 100 _ p K

S — sharbat miqdori, hozir 1000 kg;
R — xom ashyoni gayta ishlashdagi chiqit va yo’qotishlar,%.
1000 kg okstrakt olish uchun tabiiy sharbat sarf miqdorini (14) formula
yordamida hisoblash mumkin
T, *100%*c

IKCmp IKCmp .

Tma Gam — s
! (100 = p,p5)

cmapﬁ

T, kstr — 2Kstrakt migdori, bu misolda 1000 kg,
S,kstr — 2kstraktdagi qurug modda migdori, %,
Renarb — Sharbatning skstrakt ishlab chigarishda yo’qotilishi, %,
Ssharp — Sharbatdagi qurug modda miqgdori, %.

1000 kg skstrakt olish uchun xom ashyo sarf me’yorini hisoblash kerak bo’lsa
(8) formuladan foydalanish mumkin.

1000*100%¢

aKecmp

Txo/u = )
(1 OO - pxo,w )(1 00 - pmapﬁ)cmapﬁ

37-misol. Agar olma chigiti boshlang’ich massadan 44%-ni tashkil gilsa 1000
kg natural tindirilgan sharbat tayyorlash uchun gancha olma kerak bo’ladi.
Xomashyo sarf me’yorini (9) formuladan topamiz

*
S$100 =1000 100:17861(‘2;

00— p. 100— 44

38-misol. 57% qurug moddali 1000 kg olma skstrakti tayyorlash uchun gancha
8,5% qurugq moddali tabiiy olma sharbati sarflanadi. CHiqgit va yo’qotishlar jami
sharbat massasining 9% -ini tashkil giladi. Hisob uchun quyidagi formuladan
foydalanamiz

T ey ¥100% ¢, 1000*100* 57

T aps = romle o = 7369x;
(1 00 - pmapﬁ) cmapﬁ (1 OO - 9) 895

39-misol. 57% qurug moddali 1000 kg skstrakt tayyorlash uchun gancha olma
kerak. Olma qurug moddasi refraktometr bo’yicha 10%, chigit va yo’qotishlar
olmaning dastlabki massasining 44%-ni tashkil giladi. Ajratilgan sharbat chigit va
yo’qotilishi 9%-ni tashkil giladi.

Hisob uchun quyidagi formuladan foydalanamiz
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1000 %100 * ¢, 1000*100% *57

T _ oKemp —
xoMm (100 —po )(1 00 — Tmap6) *e (1 00— 44)(1 00— 9) *10

=11185ke;

wapo

V. Guruhli assertimentga xom ashyo sarfini
hiseblash usuli

Konserva sanoatida odatda ishlab chigarilgan maxsulotga sarflangan xomashyo
va material miqdori torozida tortish orgali aniklanadi. Amalda bu xomashyo bir
necha maxsulot ishlab chigarishda gatnaydi. Masalan, baglajon ikrasi, halga qilib
konservalashga, farsh solib konservalashga ishlatiladi; Meva — kompot, murabbo,
djem, povidlo, sharbat va hokazo tayyorlash uchun ishlatiladi. Bu holda har doim har
bir assortiment uchun xom ashyo sarfini alohida o’Ichash mumkin smas. Xom ashyo
sarfini fagat hisoblash orgali to-pish mumkin.

40-misol. Sutkasiga 24000 kg baglajon gayta ishlangan. Undan 30 ming sh.b.
ikra (sarf me’yori 462,6 kg), halga qilib kesilgan baglajon konservasi — 20 ming sh.b.
(sarf me’yori 361,9 kg), farshlangan baglajon 10 mshb (sarf me’yori 238,6 kg).
Bu misolda sarflangan baglajon migdorini mshb hisobidagi tayyor maxsulot va
muvofiq sarf me’yori ko’paytmasiga to’g’ri proportsional bo’lamiz.
U holda konserva assortimenti bo’yicha xom ashyo sarfi quyidagicha bo’ladi
24000*30*462,6

A, = = 14168k
77 30%462,6 +20*361,9 +10*238,6
* %
A= 24000*20*361,9 3040
30%462,6+20*361,9+10%238,6
% %
A= 24000*10*238,6 438
" 30%462,6+20%361,9+10%238,6

Farshlangan maxsulot uchun sarflangan baglajon miqgdorini quyidagi farq
orgali ham topish mumkin.

A = 2400 — (14168 + 7394) = 2438ke

papw

Ushbu misol asosida har bir maxsulot turi uchun sarflangan xom ashyo
miqgdorini topish uchun kuyidagi formulani taklif gilish mumkin.

Al: Ay,wy.inQi
QINI +Q2N2 +QiNi +QnNn

(27)
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Aq,..., Ay, A,...,Ani -ragamli maxsulot uchun sarflangan xom ashyo mig-  dori,

kg.
Aymum - N tur maxsulot uchun sarflangan xomashyoning umumiy miqdori.
Q1,9,,...,Q;,...,0n - har bir assortiment buyicha ishlab chigarilgan
maxsulot mikdori, mshb.
N4,No,....Ni,....,N1, - har bir maxsulotning bir mshb- siga sarflangan

xom ashyo me’yori, Kkg.

V1. Ozig-ovgat maxsulotlarini bug’latganda ajralgan
namlik migdorini hiseblash

Bug’latilgan namlik miqdori W-ni topish talab qilinadi. Beriladi: maxsulot
boshlang’ich miqdori d,, qurug moddaning boshlang’ich S, va oxirgi S,
kontsentratsiyasi.

Bug’latilgan namlik miqgdorini hisoblab topish uchun mahsulot oxirgi
massasini bilishimiz kerak. U quyidagi tartibda hisoblab topiladi.

Bug’latishgacha bo’lgan maxsulot qurug modda kontsentratsiyasini maxsulot
massasi bo’yicha topamiz: ngGO" Bug’latishdan so’ng ham maxsulotda shuncha qu-

rugq modda bo’ladi, ya’ni agar qurug modda miqdori d, (kg) deb belgilansa, u holda

2.9, ifoda hosil bo’ladi va
100
£:Gs _8.5°  pindan
100 100
G
go:gﬁG 6 , kg

SHunday qilib bug’latilgan namlik migdorini topish uchun

G,
G

yoki  W=gy(1- (C’})

o o

W=0b- 9o (28)

Agar bug’latilgan namlik miqdori topilishi talab gilinsa, mahsulot oxirgi
massasini bilgan holda, hamma mahsulotdagi quruq modda boshlang’ich va oxirgi
kontsentratsiyasini bilgan holda

go=%2%  uholda

yoki W=g (

) (29)
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41-misol. Bug’lanishga qurugq modda kontsentratsiyasi 6% bo’lgan 5000 kg
tomat pulpasi keldi. Pulpa 30%-li kontsentratsiyagacha bug’latildi. Bug’latilgan suv
miqgdori topilishi talab gilinadi.

28 ifodaga ko’ra

W=35000(1 - %) = 400xe

42-misol. 1000 kg 30% li tomat pasta pishirildi. Tomat pulpasining
boshlang’ich kontsentratsiyasi 6% »di. Bug’latilgan suv miqdori hisoblab topilishi
talab gilinadi.

29 formuladan foydalanamiz.

W= 1000(% —1) =4000xe

Bug’latilgan namlik miqdori nomog rammadan ham topilishi mumkin. (1
rasm).

Masalan bug’latish uchun 6000 | 5,5%-li tomat massasi keldi. Bug’latish
maxsulot kontsentratsiyasi 40%-ga etguncha davom »stadi. Bug’latilgan namlik
miqdori topilishi talab gilinadi.

Buning uchun abstsessa o’qida 5,5% quruq modda nugtasini topamiz. Bu
nugtadan 40% gattig moddaga mos keladigan »gik iziqchaga vertikal chizig
o’tkazamiz. Kesish nugtasidan gorizontal chizig o’tkazamiz . U 150,0 I-ga teng.
Demak 6000 | 5,5%-li tomat pulpasidan 150,0.5,5= 825,00 | maxsulot chigadi.

Bug’latilgan namlik migdori 6000 — 725,00 = 5175 |.

(28) formula bilan tekshiramiz

22y =5175].

W = 6000(1 — (
40

Konserva sanoatida bug’latish uchun ko’p korpusli vakuum — bug’latiish
apparatlari ishlatiladi. Bir apparatdan ikkinchisiga o’tishda qurug modda
kontsentratsiyasi o’zgaradi, natijada migdori ham. Maxsulotning har bir korpusda
boshlang’ich va oxirga miqdori va Kkontsentratsiyasini ma’lum formulalardan
foydalanib har bir apparatda bug’latilgan namlik migdori ni hisoblash mumkin. Bu
hisoblar namini bug’latish uchun kerakli issiglik va bug’ miqdorini aniglash kerak.
Apparat unumdorligi, taraga shtiyoj darajasi hisoblanadi.

43-misol. Uch korpusli «Lang» apparatida bug’latish uchun 15000 kg 5%-li
tomat pulpasi keldi. 1 korpusda tomat 10%-li kontsentratsiyagacha, P korpusda 20%
va SH-korpusda 30%-gacha bug’latiladi. Xar bir korpusda bug’latilgan namlik
miqdori va apparat unumdorligini topish talab gilinadi.

1 korpusda bug’latilgan namlik migdorini (28) formula orgali topamiz

W; = 15000 (1-%) =7500x2
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P korpusga 15000 — 7500 = 7500 kg tomat massasi boradi
P korpusda bug’latilgan namlik migdorini topamiz

W, =7500 (1 - % _ 3750k2

SH Kkorpusga 7500 — 3750 = 3750 kg tomat massasi kiradi.
SH korpusda bug’latilgan namlik migdorini topamiz

W, = 3750 (1 —%) =1250xkz

30% tomat-pasta migdori
3750 — 1250 = 2500 Kg.

Har bir apparatda bug’langan namlik miqdorini bilgan holda, bug’latish
davomiyligi tmin, bug’latish rozasi G’n? — ga teng bo’lganda har soatda 1m? rozadan
bug’langan namlik miqdorini quyidagi formula orgali topish mumkin

g= "2 kgim’s  (30)

unda W — jarayon davomida bug’latilgan namlik migdori, kg. «Lang» tizgisida
1 korpus rozasi 43,8m?, P korpus — 22,8m? SH korpus — 16 m® ni tashkil stadi.
Bug’latish davomiyligi 1 korpusda 200 min., P-175 min., SH-100 min. Bu vaqtda har
bir korpusda bug’latilgan namlik migdorini 43 — misoldan olamiz. Bu xol uchun har
bir apparatning 1 m’ iozasidan soatiga bug’latilgan namlik miqdori quyidagi
miqdorni tashkil giladi:

_ 7500%60

1 korpusda = =51,3xe
P 917 38%200
k
P korpusda 02 = 3750760 _ 56,4k
22.8*175
ES

SH korpusda g3 = 1250760 _ 46,9x2

16*100

Tayanch so’z va iboralar:

YATM. Texnologik instruktsiya. Guruxli assortiment. Farshlangan. Lang.
Ko’p korpusli vakuum-roug’latish qurilmasi.

Nazorat uchun savollar:
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Organoleptik xususiyatlar bo’yicha sharbatlarni turlarga bo’linishi.
Quioltiriladigan meva sharbatlari. Hisoblash.

Guruhli assortiment konservasi. Sarf me’yori.

Guruxli assortimentda har bir komponent sarf me’yorini hisoblash
formulasi.

Ozig-ovgat maxsulotini bug’latib quyiltirish.

Material balans tuzish.

Bug’latishdagi xususiy hollar hisobi.

Ko’p korpusli apparatlarda bug’latishni hisoblash.

Uch korpusli “Lang” apparatida bug’latishni hisoblash.

0 FOza birligidan bug’latilgan namlik miqgdori.

i A\
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8- MARUZA
VP. YArim tayyor va tayyor maxsulot qurug modda miqdorini
topish hisobi

Standart va texnik shartlarda ayrim konservalar uchun qurug modda va yog’
miqdori me’yorlanadi. Masalan sabzavot ikrasi uchun, «Farshlangan sabzavoty,
«Xalgasimon kesilgan sabzavot» konservalari uchun. Nostandart maxsulot
chigarmaslik uchun kimyoviy analizgacha matematik hisob-kitob orgali qurug modda
va yog’ miqgdorini hisoblab topish mumkin.

Sabzavot gazak konservalari

Sabzavot gazak konservalari bir necha komponentlardan iborat: asosiylari —
sabzavot, farsh va tomat-sousi. Farsh va sous o’z navbatida bir necha komponentdan
iborat. Konserva ishlab chigarishda xom ashyo yoki yarim tayyor maxsulot
tarkibidagi qurug modda miqdori va qovurilgan sabzavot tarkibidagi yog’ miqgdori
nazorat qilinadi.

Retseptura ma’lum bo’lsa, xomashyo va yatm dagi quruq modda miqdori
ma’lum bo’lsa tayyor maxsulot tarkibidagi qurug modda migdorini hisoblay olamiz.

Kovurilgan maxsulotda quruq modda miqdori xom ashyo qurug moddasi va
yog’dan iborat. Xomashyo massasining qovurishgacha bo’lgan migdori va govurish
hisobiga kamayishni bilgan holda maxsulotning govurishdan keyingi massasi V — ni
hisoblash mumkin:

A100-x)
100

V =

3

X — govurishdagi ko’rinarli kamayish, xom ashyo massasi %-i
A — xom ashyoni govurishgacha massasi, kg

Keyin govurilgan maxsulotdagi qurug modda miqdorini topamiz
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_ACxom A(Q00—-X)y
= + K2
100 100*100

S

S,om- Xom ashyodagi qurug, modda miqdori, %
U - govurilgan xom ashyo yog’ shimish xususiyati, govurilgan maxsulot
massasidan % - hisobida.
Kovurilagn xom ashyo massasini 100% hisoblab govurilagn maxsulot
tarkibidagi qurug modda miqdorini %-da quyidagi nisbat asosida hisoblash mumkin:
AQ00-X) o,
100
AC,,  AQ00-X)y .

100 100*100 e

Bu ifodadan govurilgan maxsulotdagi quruq modda migdorini topish mumkin

C.,.100
Sov= Sl or (31
w = ooy V% (3D

44-misol. Qovurishgacha 12% qurug moddasi bo’lgan sabzining kovurish-da
yog shimishi 10%, ko’rinarli qovurishda kamayishi 50% bo’lsa, kovurishdan keyingi
qurugq modda mikdori topilishi talab kilinadi.
(31) formula asosida
12*100

= +10 =34%
100—50

Biror konserva tarkibidagi quruq modda mikdorini hisoblash uchun shu
konserva retsepti va tarkibidagi komponentlar qurug modda miqgdorini bilishi kerak.

Konserva qurug modda migdori uning komponentlari qurug modda migdoridan
iborat. Tarkibiy komponentlar qurugq modda miqdori quyidagi ifoda orqali topiladi.

. =A1C1 +A2C2 +A3C3 kg
#1000 100 100

A1,As,As - Konserva quruq modda migdori (A;tA,tAz = 100%), %.
S1,5,,S; - tarkibiy komponentlar kurug moddasi migdori, %.

Konserva massasini 100% desak, undagi qurug modda miqdorini kuyidagi yul
bilan topiladi

A C +4,C, + 4;,C,

CKOHC
100

% (32).

Skons — konservadagi kuruk modda mikdori, %.

Tarkibiy komponentlar qurug modda % - miqdorini topish uchun (31) formula
bilan xisoblab topiladi.
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45-misol. «Farshlangan baglajon» konservasidagi quruq modda miqdo-rini
mavjud retseptura asosida hisoblang (%-da)

Qovurilgan baglajon .................. 40,0
Sabzavot farshi ......................... 25,0
Tomat SOUSH ..vvvveeeeeeeeeeeeaaaann, 35,0
Jami............. 100,0
12-jadval
Komponentlar Farsh Xom Qovurishda- | Qovurilgan
retseptura- | ashyodagi gi massa ka | maxsulot yog’
si, %. qurug modda | mayishi,% shimish  xu-
miqgdori,%. susiyati, %.
Kovurilgan sabzi 77,0 12,0 50,0 10,0
Oq ildizlar  (go- 8,0 20,0 35,0 13,0
vurilgan)
Qovurilgan piez 11,0 13,0 50,0 27,0
Ko’kat 2,0 10,0 - -
Tuz 2,0 95,0 -
Jami 100,0 - - -
Baglajon - 6,5 35,0 11,0

Tomat sousidagi kuruk modda texnologik instruktsiyaga asosan 13.5% -ni
tashkil kiladi. (31) formulaga asosan tarkibiy komponentlardagi kuruk modda
mikdorini topamiz.

6,5*100

o= 4 11=210%
100 —35,0
12 %]
o RTI00 6 3400
100 — 50
%
207100 4343
100 - 35,0
3k
= BT00 g 539
100 —50

(32) formulaga asosan farshdagi qurug modda miqgdori topiladi.

_77,0%34,0+80%438+11,0%53,0+2,0%10,0+2,0% 95,0
papu 100,0

C =37,6%
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(32) formulaga asosan konservadagi kuruk modda mikdori xisoblanadi.

_40,0*21,0+25,0*37,6 +35,0*13,5
KoHC 100’0

C =225%

SHu yo’l bilan (32) formula yordamida konservadagi yog’ miqdorini ham
topish mumkin.

13 jadvalda keltirilgan retsepturaga asosan «Kabachok ikrasi» konservasidagi
yog’ miqdorini topish talab gilinadi.

13-jadval
Komponentlar Ikra retseptura-si, | YATM  yog’
%. mig- dori, %.
Qovurilgan kabachok 70,00 7,0
Qovurilgan sabzi 4,6 12,0
Qovurilgan oq ildizlar 1,30 13,0
Qovurilgan piyoz 3,25 27,0
Barra ko’kat 0,10 -
Tuz 1,70 -
Qant 0,75 -
Ziravorlar 0,10 -
12% quruk moddali tomat 18,20 -
prore
Jami 100,0
%k *k %k %k
E-KOHC _ 70*7+4,60*12 Irol(,)30 13+3,25*27 —65%

Standart bo’yicha «Kabachok ikrasi» konservasida 9% dan ortiq yog’ bo’lishi
kerak. Demak yog’ning etishmaydigan qismi 9-6,5=2,5%. lkraga komponentlarni
aralashtirish vaqgtida qo’shilishi kerak.

Retsepturaga asosan va texnologik ko’rsatgichlarga ko’ra quruq moddalar %
miqdori konserva umumlashtirilgan formulaga asosan hisoblanishi mumkin

C,100 C,100 C,100
Al(lool_x +yl)+A2(10(;_x +y2)++An(100_x +yn)
Clcoyc = 1 : 2 ,(3261)
100

14-jadvalda keltirilganretsept bo’yicha ishlab chigarilgan «Baglajon ikrasi»
konservasidagi qurug modda miqgdorini hisoblash talab gilinadi.

14-jadval
Komponenlar Xom ashyo | Qovurish- | Qovurilga
Retsep- | va dagi ko’ri- | n  maxsu-
tura,% | materialda- narli lotning
gi quruq | kamayish, |yog’

al



modda mig- % shimi-shi,

dori, % %
Qovurilgan baglajon 70,00 6,5 32,0 12,0
Qovurilgan sabzi 4,60 12.0 50,0 18,0
Qovurilgan oq ildizlar 1,30 20,0 35,0 13,0
Qovurilgan piyoz 3,15 13,0 50,0 27,0
Barra noxat 0,10 10,0 - -
Osh tuzi 1,70 96,0 - -
Qand 0,75 100,0 - -
Ziravorlar 0,10 - - -
Tomat-prore 18,30 12,0 - -

Jami 100,0 - - -

14-jadvalda keltirilgan sonlarni (32a) formulaga qo’yib «Baglajon ikrasi»
konservasidagi qurug modda miqgdorini topamiz.

* * * *
20857100 _ o T 124100 )0 EE 204100 o 15 134100 .,
c - 100-32 ~50 - s
KOHC 100
* * * *
L QI0%10+17%96+075*100+183%12 . (o

100

Tayanch so’z va iboralar:

Qovurish. Maxsulot ko’rinar kamayishi. Ko’kat. Ko’r komponentli kon-serva.

Barra no’xat.

Nazorat uchun savollar:

NogahkowdE

formulasi.

“Farshlangan sabzavot” konservasi retsepti.
“Halgasimon kesilgan” sabzavot konservasi retsepti.
Tomat-gaylasi tayyorlash texnologiya va retsepti.
Qovurishda massa kamayishini hisoblash formulasi.
Qovurilgan maxsulotdagi qurug modda miqgdorini topish formulasi.
Tarkibiy komponentlar qurug moddasini topish formulasini yozing.

Ko’p komponentli konservadagi umumiy qurug modda miqgdorini hisoblash

8. Gazak konservadagi qurugq modda migdorini umumlashtirilgan hisoblash

formulasi.

9. 14-jadvalni tahlil giling.

10. Dolzarb muammolar.

Meva kompotlari
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Kompotlar tarkibidagi qurug modda miqgdori standart asosida me’yorlanadi.
Kompotdagi quruq modda miqgdori xom ashyo va sirop qurug modda miqdoriga
bog’lig va keng diapazonda o’zgaradi.

Qurug modda miqdori meva va sirop orasida uzoq vaqt muvozanatga kelgani
uchun ularni aniglash uchun o’rtacha namuna olinadi. Bu uzoq vagtni oladi va qurug
moddaning haqgiqiy giymati bir necha kundan keyin ma’lum bo’ladi. Nostandart
maxsulot ishlab chigazmaslik uchun xom ashyo va sirop tarkibidagi qurug modda
miqdorini va retsepturani bilgan holda tayyor maxsulot tarkibidagi qurug modda
miqgdorini standartga mos yoki mos amasligini avvaldan hisoblab topish mumkin.

Bankadagi meva qurug modda miqdori massa bo’yicha

A > i
A yesa Cesa_ bo’ladi
100

yOki A,Mesa (1 OO - K)C.Meea
100*100 ’

agar meva bankaga danagi bilan solinsa.
Bankadagi sirop qurugq moddasi migdori

A

cupon cupon

100
Bankadagi qurug moddaning umumiy miqdori

Mmesa mesa

100*100 100

A (1 00— K)C n Acupanccupon

3

Anmeva - retsepturaga asosan bankadagi meva miqdori, g,

k —mevadagi danak migdori, meva massasidan % hisobida,
Smeva- Mevadagi qurug modda miqdori, %,

Agr —Tetsepturaga asosan bankadagi sirop miqgdori, g.

Ssir — siropdagi qurug modda (gant) migdori, %.

N -  bankadagi mahsulot (meva va sirop) miqdori, g.

Bankadagi mahsulot miqdorini 100% gabul qgilib kompotdagi qurug modda
miqgdorini % da topamiz.

wesa C. ¢
CKOJW’I = 1 (33)

danakli meva solingan kompot uchun

A, 100-R)C,,. +A4,C, *100

cup ™~ cup
Ckwm = N100 ' (34)
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Izoh: (33) va (34) formulalarda danakli meva kompot massa nettosi danak
massasini ayirmay gabul qgilingan, chunki kompot saglanish vaqtida gant danakka
ham diffuziyalanadi. Xisobning bu usuli standartga javob beradigan maxsulot
chikishiga ko’proq kafolat beradi.

48 misol. 13 ragamli bankaga danakli mevadan konservalangan kompot quruq
modda miqgdori topilsin. YAngi o’rik quruq modda miqdori 12 % (refraktometr
bo’yicha).

Retsepturaga asosan Nel3 bankaga 533 g meva 349 g sirop solinadi, netto
massasi 882 grammni tashkil giladi. Sirop kontsentratsiyasi bankaga solishda 40% ni
tashkil giladi.

Mevadagi danak migdori massasi bo’yicha 8%-ni tashkil giladi (bu ko’rsatkich
meva naviga bog’liq).

(34) formuladan foydalanib topamiz

~ 533(100—-8)*12 +349*40*100
o 882 *100

C =22,5%

Standartga asosan kompotdagi quruq modda miqdori 21 % dan kam
bo’lmasligi kerak.

(33) va (34) formulalardan foydalanib, meva tarkibidagi standartga mos
keladigan kompot ishlab chikarish uchun kuruk modda mikdori kamida gancha
bo’lish kerakligini hisoblash mumkin.

Bu holda (33) formula quyidagi ko’rinishni oladi:

cC N—-A4A_ C
CMe(m — KoMR cup ™~ cup ’ (35)
A.ﬂ’le@a
(34) formula ssa
_ ( Ko,wnN - AcupCcup)lOO
meea ! (36)
A(100-R)

49 misol. Nel13 bankada kuruk modda mikdori buyicha standartga mos «Butun
urik kompoti» konservasini ishlab chikarish uchun yangi o’rik qurug moddasi
migdori kamida gancha bo’lish kerakligini hisoblab topish kerak. Standart bo’yicha
kompotda qurug modda migdori 21% -ga teng.

Berilganlarni (36) formulaga qo’yib hisoblaymiz

~ (882%*21-349*40)*100

. =9,5%.
“ 533*(100—8)

50 misol. 83-2 shisha bankasiga solingan qurugq meva miqdori bo’yicha
standartga mos «Nimtalangan shoftoli kompoti» konservasini ishlab chigazish uchun
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yangi shoftoli qurug moddasi migdori kamida gancha bo’lishi kerakligini hisoblab
topish kerak.

Standart bo’yicha tayyor kompotda quruq modda miqdori 16%-dan kam
bo’lmasligi kerak.

Berilgan sonlarni (35) formulaga qo’yib topamiz

_1010*16-334*40

CMesa -
676

=4,1%

Ba’zan, kompot ishlab chigarishda, retsepturaga asosan bankaga solina-digan
meva Vva sirop miqdori ma’lum bo’lganda, mevadagi quruq modda miqgdori ma’lum
bo’lganda, nostandart maxsulot ishlab chiqgarilmslik uchun siropdagi qurug modda
kontsentratsiyasi gancha bo’lishi kerakligini hisoblab topish kerak.

Tayyor kompotdagi qurug modda miqdorini NlCTo (a) iforda asosida

hisoblash mumkin. Mevadagi qurug modda migdorini % (b) ifoda orgali

hisoblab topish mumkin. Agar meva bankaga danagi bilan solingan bo’lsa u holda
ifoda quyidagi ko’rinishni oladi

A (100—x)C

mesa mesa

100 *100

Kompotdagi qurug moddaning ganchasi sirop hisobiga to’g’ri kelishini bilish
uchun (a) tenglamadan (b) tenglamani ayirish kerak

NC A A,.C

Komn_ Meea ~ meea cupon — cupon |
s

100 100 100
Bu tenglamadan sirop kontsentratsiyasi quyidagiga teng bo’ladi

N C Komn___ A/nesa CMcsa
Ccup on = A (3 7)

cupon

Aagar meva taraga danagi bilan solinsa (37) formula quyidagi ko’rinishni
oladi:
_NC,,,100-4,, (100—x)C
cwpon A, 100

cupon

Mesa ( 3 8)

51-misol. 1018 g massa nettoli SKO 83-2 bankasiga retsepturaga asosan 730 g
danakli gilos va 288 g sirop solinishi kerak. Gilosda qurug modda miqdori 12%,
danak 8%. 19%dan roqori bo’lgan standart kompot iqgishini ta’minlaydigan sirop
kontsentratsiyasini topish talab gilinadi.

Berilgan sonlarni (38) formulaga qo’yib topamiz
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1018 *19*100 — 730(100 —8) *12
g, =1018*19*100-730(100-8)*12 =
288*100

UlII. Ozig-ovgat xom ashyosini qevurishdagi
kamayishini hiseblash

Ayrim konservalarni ishlab chigarishda (sabzavot gazak konservalari, baliq
gazak konservalari, | va P ovkatlar) sabzavot va baliq, go’sht, o’simlik va hayvon
yog’ida qovuriladi. Bunda massa kurinar va xakikiy kamayishi aniklanadi. Bu
ko’rsatkich xom ashyo boshlang’ich massasidan % hisobida topiladi. Ko’rinar
kamayish X mahsulot massasining faktik kamayishini ko’rsatadi.

Agar xom ashyoning massasi govurishgacha A (kg), govurilgan govurilgan
maxsulot migdori V (kg) bo’lsa, u holda A-V maxsulot massasi yo’qolishini beradi
(kg). Xom ashyo massasini qovurishgacha 100% deb olsak, quyidagi nisbatdan

A - 100
A-V- X
Kamayish X-ni topamiz
A—-B

X = *100 (39)

Xom ashyo ko’rinar kamayishini boshga usullar bilan ham topish mumkin.
Faraz qgilaylik govurishga A kg xom ashyo keldi, gqovurilgan maxsulot migdori V kg-
ni tashkil giladi.

Qovurishgacha xom ashyo massasini 100% hisoblab nisbat tuzamiz va
govurilgan maxsulot X; necha % skanligini topamiz.

A - 100
B *100

V- Xi X, = %
A

100% -dan X;%qgovurilgan maxsulot migdorini ayirib govurishdagi maxsulot
massasi yo’qolishini topamiz.

X =100—-X, =1oo-¥ (40)

(39) va (40) formulalarni maxsulotning namligini kamaytirishdagi massa
kamayishini govunni, balig’ni so’ldirish, dudlash va boshga jarayonlarda ham topish
mumkin.

52-misol. Tuzlashga 2000 kg baliq keldi. Tuzlashdan so’ng baliq massasi 1700
kg —ni tashkil giladi. Tuzlashdagi yo’qotishni %-da hisoblash talab gilinadi. Berilgan
sonlarni (40) formulaga qo’yib
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1700*100

X =100 - =15%

Qovurishdagi  ko’rinar kamayish bilan maxsulot qovurilish sifati va
organoleptik xususiyatlari aniglanadi, texnologik hisoblarda ssa har bir jarayondagi
massa kamayilishi hisoblanadi.

53-misol. Qovurishga 20 kg tozalangan balig keldi. Uning massasi
govurishdan keyin 16 kg-ni tashkil gildi. (39) formuladan foydalanib topamiz:

X _20-16 *100 = 20%

Qovurishdagi haqigiy kamayish namlikning haqiqgiy kamayishini bildiradi.
Bunda namlikning yog’ bilan almashgan massasi — maxsulotga singgan qismi
topiladi.

YA’ni hagiqiy kamayish ko’rinar kamayish plios maxsulotga singgan yog’
miqdoriga teng. Maxsulot miqdoriga nisbatan % hisobida. Qovurishdagi haqiqgiy
kamayish issiglik hisobida suv miqdorini bug’latish uchun sarflanadigan issiglik
miqgdorining hisobi uchun kerak.

YOg’li go’sht yoki balig’ni govurishda maxsulot yog’i gqovuradigan yog’ bilan
aralashadi. YOg’ning bir gismi govurilgan maxsulotning to’qimalari kapillyarlariga
rotilib ketadi. Natijada, maxsulotda yog’ miqdori o’zgaradi. YOg’i kam go’sht va
baligda qovurish natijasida yog’ning nisbiy miqdori ko’payadi. o’ta yog’li go’sht
yoki baliqda yog’ning migdori qovurish natijasida kamayishi mumkin. Buning sababi
govurish natijasida srigan yog’ning miqdori maxsulot shimgan yog’ miqdoridan
ko’p. Bu kursatgichlar massasining kurinar %-ga ta’sir kursatadi.

Haqiqiy kamayishni boshlang’ich xom ashyo massasidan % da hisoblash
uchun avval qovurilgan maxsulot tarkibidagi yog’ni boshlang’ich maxsulot
massasiga nisbatan % xisobida aniglash kerak, chunki fagat oddiy foyizlar qo’shiladi.

: : BY :
Maxsulotda yog’ miqdori (kg-da) ﬁ bo’ladi. Agar maxsulot boshlan-

g’ich migdorini A kg ni 100% deb gabul gilsak quyidagi nisbatni olamiz

A - 100
Byxosyp _ Ul
100
bu erdan
1= Byxoeyp
100

Ukowur - qovurilgan maxsulot tarkibidagi yog’ miqdori, %;

U'  ~ govurilgan mahsulotga shimilgan yog’ migdori, xom ashyo massasiga
nisbatan % hisobida;

U holda govurishdagi xaqigiy kamayish foyizi X"
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X1 :A_B Bykae’yp
A

*100 + (40 a)

Agar qovurishga ma’lum foyiz yog’li xom ashyo kelsa, qovurishda uning yog’
miqgdori boshlang’ich yog” miqdoriga garab kamayadi yoki ko’payadi. Bu holda yog’i
kamayishning haqiqiy migdorini topish uchun boshga formula qo’llanadi.

Avval xom ashyo massasini yog’siz topamiz

AY . : Ve
A—W kg yoki A(l 100) kg,
U,om - Xom ashyodagi qovurishgacha bo’lgan yog” migdori, %.

Keyin govurilgan maxsulot migdorini yog’siz topamiz.

B ymeyp H _ ykogyp
B—W kg yoki B(l —100J kg,

Bug’latilgan suv migdorini topamiz

V oo
A 1_§QQL..B 1-—2%2 | kg
100 100

Agar xom ashyo boshlang’ich massasi A kg ni 100% desak, quyidagi nisbatni
olamiz
A - 100

\%
A1 Yoo ) gy Yo ) L
100 100
y
A l_yxo/w _B l_ﬂ 100
100 100
1 (41)

X, =
A

Bundan

54-misol. Qovurishga 50 kg kabachok keldi. Qovurishdan keyin 30 kg
mahsulot hosil bo’ldi. Qovurilgan kabachokda 8% yog’ bor. Xagigiy kamayish
topilsin. (40 a ) formuladan foydalanib topamiz.

— %
i _50-30, o 30*8

=44.8%

55-misol. Qovurishga 3% yog’li 80 kg tayyorlangan baliq keldi. Qovurishdan
keyin 64 kg 6% maxsulot xosil bo’1di. Haqgiqiy kamayish hisoblanishi talab gilinadi.
(40) formuladan foydalanib topamiz.
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80(1 = 3) = 64[1 = 6) 100
1 100 100

X! = =218%
80

(40) va (41) formulalar yordamida xom ashyo kamayishining xaqiqiy miqdori,
xom ashyo va qovurilgan mahsulotdagi yog’ miqdorini topib, xom ashyo
boshlang’ich va govurilgan maxsulot migdorini topamiz.

56 misol. Qovurilgan baglajon miqdori 20 kg bo’lsa, undagi yog’ miqdori 15
% va massaning xaqiqiy kamayishi 50% bo’lsa qovurishga ketgan baglajon miqdori
topilsin.

Berilgan sonlarni (40 a) formulaga qo’yib hisoblaymiz.

A-200004 20;15 |

yoki 50A=(A-20)100+20%*15=100A-2000+300;
100A-50A=2000-300;

50A=1700;

_ 1700

50 =

A =34ke

Maxsulot boshlang’ich massasini (41) formula orgali ham topish mumekin.

Konservalash sanoatida ayrim tur xom ashyo qovurilishidan tashgari
so’ldiriladi, namligining bir qismi yo’qotiladi, dudlanadi. Yo’qotilgan namlik
miqdoriga muvofig texnologik instruktsiyalar bilan me’yorlanadi. Yo’qotilgan
namlik migdori (39) formula yordamida hisoblanadi.

Tayanch so’z va iboralar:

Massani umumiy kamayishi. Sirop. Massani haqiqiy kamayishi. So’ldirish.
Qand diffuziyasi. Osmos. Osmotik bosim.

Nazorat uchun savollar:

1. Kompot ta’rifini bering.

2. Kompotni standartga mos yoki mos amasligini hisoblash.

3. Sirop qurug moddasi miqdori formulasi.

4. Bankadagi quruq moddaning umumiy miqdori.

5. Danakli meva solingan kompot qurugq moddasi migdori uchun formulasini
yozing.

6. Standart talabiga mos kompot quruq modda miqgdori.

7. “Butun o’rik kompoti” retsepti.

8. “Nimtalangan shoftoli kompoti” retsepti.

9. Kompotdagi qurug modda miqdorini hisoblash.

10. Ozig-ovgat xom ashyosini qovurishda kamayishini hisoblash.
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11. Maxsulotdagi singgan yog’ migdorini topish.

10 -
MARUZA
IX. Qovurish apparatlaridagi yog® almashinish kesffitsientini hisoblab
topish

YOg’da sabzavot, balig, go’sht qovurish vaqgtida xom ashyo, namlik, rogori
temperatura, xavodagi Kislorod va boshga omillar ta’siri ostida murakkab fizik-
Kimyoviy o’zgarishlar natijasida yog’ sifati buziladi va bu qovurilgan maxsulot
sifatini ham buzadi. YOg’ sifati buzilishi uni almashinish koaf-fitsientiga bog’liq.

Almashinish kosffitsienti K deb yog’ning sutkadagi sarfining W kg qovurish
apparatidagi yog’ migdoriga d kg nisbatiga aytiladi

w

Bu kosffitsient gancha katta bo’lsa yog’ sifati qovurishda shunchalik kam
buziladi. 1Imiy asoslab topilgan yog’ almashinishining sng optimal koaf-fitsienti
K=1,2.

FOqori almashinish kosffitsientini ta’minlash uchun govurish apparatida iloji
boricha kam yog’ bo’lishi va apparat sutka davomida to’liq quvvat bilan ishlashi
kerak.

57-misol.

Sutkada 36 t sabzi qovurilgan. Massaning ko’rinar kamayishi 45% .
Kovurilgan sabzida yog’ miqdori 12%. Kovurish apparatida yog’ miqdori 1t.
Sutkadagi yog’ almashinish koaffitsentini topish talab gilinadi.

Avval (39) formula govurilgan sabzi migdorini topamiz.

36(100—-45)
V =" =
govur 100

=19,8m
Keyin sabzi shimib olgan yog’ miqgdorini topamiz

%
M 19,8*12
100

=2,38m

YOg’ almashinish koaffitsienti quyidagini tashkil giladi

238
1,0

K =238

58 misol. Sutkasiga 5% yog’li 20t baliq qovurilgan. Ko’rinar kamayish 20%,
govurilgan baligda yog” miqdori 6%. Qovurish apparatida yog® miqgdori 1t. YOg’
almashinish koaffitsientini topish talab gilinadi.
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Qovurilgan yog’ miqdorini topamiz

mm?zzoaoo-zo)=16m
w 100

Xom baliq bilan apparatga kelgan yog” miqdori

20*5
Xom = = lm
' 100

Qovurilgan baligdagi yog” migdori

_16%6
7100

=0,96m

Bundan ko’rinadiki apparatdagi yog’ miqdori deyarli o’zgarmadi, demak yog’
almashinish kooaffitsienti nolga teng.

X. YOg’ sifatining o’zgarishi

YOg’ning organoleptik  ko’rsatkichlaridan tashqgari kislota soni asosiy
hisoblanadi. Ma’lum songa etgach yog’ ishlatilishi tagiglanadi. Amalda yog’
Kislotaliligini me’yorga keltirish uchun unga yangi yog’ qo’shiladi. Unda yog’
Kislotaliligini hisoblab topish kerak bo’ladi.

Faraz gilaylik govurish pechida A kg yog’ bor, uni Kislota soni K; kislota soni
K, bo’lgan V kg yog’ qo’shildi. Omixta kislota soni Kom nechaga tengligini
hisoblash kerak.

Omixta Kislota sonini quyidagi formula bilan hisoblash mumkin.

AK;+ VK, = (A +V) Kom,
Bundan

(43)

Bu formuladan qo’shilgan yangi yog” migdorini topish uchun ifoda chigarish
mumkin, yoki kislota soni baland yog’ga gancha kislota soni me’yorda bo’lgan yog’
qo’shib Kislota soni avvaldan belgilangan yog’ olish mumkin. Bu holda V quyidagi
ifodaga teng.

B:A(KI_KD,W) (44)
Kom - K,

59-misol. Kislota soni 3 ga teng bo’lgan 1000 kg yog’ga kislota soni 0,5
bo’lgan 200kg yog’ qo’shildi. Omixta Kislota soni Kom topilsin.
(43) formulaga berilgan sonlarni go’yib topamiz.
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~1000*3+200*0,5

o =258
) 100+200

60-misol. Kislota soni 5-ga teng 60 kg yog’ bor. Hisoblab topish talab
gilinadi: SHu yog’ga necha kg kislota soni 0,4 bo’lganyog’ qo’shilsa omixta Kislota
soni 1,5 —ga teng bo’ladi.

(44) formulaga berilgan sonlarni qo’yib hisoblaymiz.

%k —
5 _ 600*(5-15)

=1909 kg
15-04

XI. Konservalarda yog’ va qurug’ modda balansini tuzish

Konserva ishlab chigarishda har bir mahsulot va xom ashyo bo’yicha tex-
noximhisobot tuziladi. Texnoximhisobot har bir xom ashyo va material sar-fi,
ularning sifati, tayyor maxsulot donasiga sarfi, chigit va yo’qotishlar va boshga
ko’rsatgichlarni o’z ichiga oladi.

Texnoximhisoboga ba’zan ayrim Konservalarga xos bo’lgan qo’shimcha
ko’rsatgichlar qo’shiladi. Xususan tomat mahsulotlari ishlab chigilganda (tomat-
pasta, prore, sharbat) qurug modda balansi tuziladi. Unda bir tomondan gayta
ishlangan xom ashyodagi qurug modda miqgdori,ikkinchi tomondan tayyor mahsulot,
YATM, chiqit va yo’qotishlardagi (hisobga olingan va olinmagan) qurug moddalar
yig’indisi yoziladi.

Material balans tuzish boshga konservalar ishlab chigarishda ham katta rol
o’ynaydi. Murabbo, jem, povidlo, tsukat, jele va boshga qurug modda miqgdori roqori
mahsulot ishlab chigishda xom ashyo va gant bilan kelgan qu-rug modda balansini
tuzish katta ahamiyatga sga. Sabzavot va baliq gazak kon-servalari ishlab chigarishda
o’simlik yog’i balansini tuzish katta ahamiyatga sga, chunki bu konservalarda yog’
ang gimmatli material va u nafagat konservaga balki yo’qotishlarga ham (kuyish,
sachrash, chiqit) sarflanadi.

Texnoximhisobotni tahlili va uni ko’rsatgichlarini normativlar bilan taqgoslash
texnologik jarayonlarni to’g’ri olib borilganligi, xom ashyo va materialni ko’p
sarflanganligi, maxsulot sifati va uni yaxshilash yo’llari to’g’risida xulosa
chigarishga imkoniyat beradi. Boshgacha aytganda texnoximhisobat tahlili ishlab
chiqgarish ho’jalik va texnik boshqgaruvni to’g’ri va samarali olib borishga yordam
giladi.

Tomatni gayta ishlashdagi qurug modda balansi

Qurug modda balansi quyidagi tartibda amalga oshiriladi.
Uruq va po’stlog migdorini topamiz
A

p

100
Unda tomat pulpasining massasi po’stlog va urug’siz
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A-A2P yoki 41— L
100 100

Qayta ishlangan tomatdagi qurug modda miqgdori S

A(l_Pj
C—ﬁC k

= 45
100 g (4)

A- gayta ishlangan tomat miqdori, Kg;

S- tomatdagi o’rtacha qurug modda miqgdori, %;

R- tomatdagi urug’ va po’stlog’ miqdori, %;

Ondi gaerda gancha qurug modda bo’lishini tahlil gilamiz. Buning uchun
tayyor mahsulotdagi qurug modda migdorini S; .« topamiz.

1000 sh.b. doimiy son, 400 kg 12% li qurug moddali tayyor mahsulot.

Demak,
T *400*12

Cm max
- 100

kg (46)
T- ishlab chigarilgan oqori kontsentratsiyali tomat mahsuloti miqdori,
mshb.
Tayyor mahsulot tarkibidagi umumiy qurugq moddaga nisbatan qurug modda
miqgdorini topamiz. Xom ashyo qurug modda migdori 100% deb olinadi.
Quyidagi nisbatdan

S - 100
St.max - Xl
Topamiz
C *100 .
Xl — m.,waz/1 yOkI
X1=T*400*12*100 % (47)

A 1—i C
100

Tomat qayta ishlash jarayonida roviladi, navga ajratiladi, maydalani-ladi,
isitiladi, ishqgalanadi, bug’latiladi, gadoglanadi. Bu jarayonlarning ayrimidagi
yo’qotishlar hisoblab topiladi.

Tayanch so’z va iboralar:

YOg’ kislota soni. YOg’ organoleptik ko’rsatkichlari. Omixta. TSukat.

Nazorat uchun savollar:
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Kovurish jarayoni. Qovurilgan konservalar.

YOg’ almashinish koaffitsienti tushunchasi, formulasi.

Optimal yog’ almashinish koaffitsienti.

Balig govurishda yog’ almashish koaffitsientini hisoblash.

YOg’ sifatini o’zgarishi. Omillar.

YOg’ kislotaliligini hisoblash.

YOg’ va quruq modda balansi.

Tomatni gayta ishlashdagi qurug modda balansi.

. Tomatni gayta ishlashdagi yo’qotishlar hisobi.

0 Tomatni gayta ishlvshdagi dolzarb muammolar va ularning echimi.

HQO.OO.\‘.@.U"PS*’!\’!—‘

11-MA’RUZA
Quruqg modda yo’qolishini topish uslubi

FOvishdagi yo’qolishni topish uchun suv miqdori vaznini va suvdagi quruq
modda Ss migdorini bilish kerak.

Suvdagi qurugq modda miqdori fg(“) kg-ga teng. Bu son gayta ishlangan xom

ashyo tarkibidagi qurug modda miqdori S-dan % hisobida

X, = bl 4

2
A 1—i C
100

FOvishdagi  yo’qotishni  qurug  moddaning  umumiy  miqgdoridan
soddalashtirilgan variantda ham hisoblash mumkin.

Kayta ishlangan maxsulot migdori A va suv miqdorini bilib suvning xom
ashyo massasiga nisbatan %-dagi miqdorini topamiz. Agar bu Kattalikni n bilan
belgilasak, u holda rovish suviga o’tgan qurug modda miqgdorini quyidagi ifoda orgali
topamiz

Anc

C,, = < kg, 49
" 100*100 J (49)
S-ga nisbatan
c.. 100 .
S - 100 Xzz%, yo Ki
Ssuv - XZ
Xz—&,% (50)
(1——)0

100
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Agar sal xatolikka yo’l qo’yilsa va po’st va urug’ miqdori xisobga olinmasa, u holda
(50) formula quyidagi ko’rinishni oladi:

x, =", (51)
C

n — rovuvchi suv migdori, %;

Ss — rovuvchi suvdagi qurug modda miqgdori, %;

s — tomat qurug modda miqdori, %.

Tomatning navga ajratishdagi yo’qolishini (45) formulaga o’xshash formula
bilan hisoblab topish mumkin.

d — konveyerda navga ajratilgan tomat miqgdori, kg ;
S' ajratilgan tomatdagi qurugq modda migdori, % ;
R'- ajratilgan tomatdagi urug’ va po’stlog migdori, %.

Qayta ishlashga kelgan xom ashyoning qurug moddaning necha foyizga
yo’qolishini quyidagi proportsiyadan topamiz

S - 100 Xy ==, yoki
Snav - X3
d(l_lp()()]Cl *100
C, = % (52)

3
A 1—i C
100

Agar ajratib olingan va gayta ishlashga uzatilgan tomatlarda urug’ va po’stloq
migdori hamda qurug modda miqdori bir xil bo’1sa, u holda (52) formula quyidagi
ko’rinishni oladi.

_d*100

X, % (53)

Ishgalanish mashinasidagi chiqit bilan birga yo’qotishlar quyidagi yo’l bilan
hisoblab topiladi.
Ishgalanish mashinasidan chiggan chigitning qurug modda miqdori

Ao
= 4
UK 100 1 (5 )
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xom ashyodagi qurug modda miqdoriga S nisbatan foyizda
AG*100 g (55)

A 1—i C
100

D- ishqgalash mashinasidagi chigit migdori, kg ;

b- chigitdagi srigan qurug moddalar migdori, %.

(55) formulada b-ning giymatini topish uchun, bu chiqitlarni gayta tahlil gilish
va (ayta hisoblash kerak. Buning uchun ishgalagich va finishyordan namuna olib
gaynoqg suvga solinadi, yaxshilab aralashtiriladi. Aralashma qgaynatiladi va issiq holda
filtrlanadi. Filtrda qolgan goldiq bir necha marta issiqg suvda roviladi va quruq
moddadan tozalanadi. Filtrat aralashmasini 200ml-li kolbada suv qo’shib sathi roqori
chizigchaga keltiriladi, aralashtirib bir necha tomchi namuna refraktormetrga olinadi
va qurug modda miqgdori topiladi.

Faraz qilaylik, filtrda refraktometr bo’yicha sruvchan qurug modda miqgdori
U%-ni topdik. 200 ml filtratda qurug modda migdori % g bo’ladi. 100 % deb

gabul gilingan namunaga Q g nisbatan b %-ni tashkil giladi.

X, =

Q - 100
200y 6 65— 200y % (56)
100 0

Yo’qotilgan qurug modda miqdori aniglanishi mumkin bo’lmagan texnologik
jarayonlarda ular umumiy miqgdorini Xs bilan belgilaymiz.

SHunday qilib qayta ishlashga kelgan S, tomatning (45) formula bilan
hisoblangan qurug modda miqdorini 100% deb gabul gilsak, u holda X;, X,, X3, X4
va X5 summasi 100%-ni beradi, Xs bizga noma’lum bo’lgani uchun

X5 =100 - (X1+X2+X3+X4) ( 57)

(57) formula bilan hisoblangan qurug modda yo’qotilishi ishlab chigarishda
hisobga olinmagan yoki noma’lum yo’qotishlar deyiladi.

61-misol. Hisobot yilida 2000t tomat gayta ishlandi. Undan 1,9min. shartiy
banka tomat-pasta tayyorlangan, konserva tsexiga 176 tub prore topshirilgan. Sous
tayyorlash uchun. YAngi tomatdagi qurug modda miqgdori 5,5%, urug’ va po’stloq
miqdori 4%.

Tomat rovish uchun 3 ming m® suv sarflangan, suvdagi o’rtacha qurugq modda
miqdori 0,05%. Navlashda 80 t yarogsiz tomat ajratib olingan. Ulardagi o’rtacha
quruq modda miqdori 4%, urug’ va po’stlog’i 4,6%. Ishgalagich va finisherda 100 t
chiqit chiggan. CHigitdagi qurug modda miqgdori 0,3%.

Xisoblab qurug modda balansini tuzish talab gilinadi.
1. Kayta ishlangan tomatdagi quruq modda miqdorini ma’lum uslub asosida
hisoblaymiz (45)
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2000[1 - 13()) *55
C = ~105,6 t.

100

2. Tayyor maxsulotdagi qurug modda massasini (46) formula bilan topamiz
1900 * 400 *12
Cm.,m)x =
- 100
va tayyor mahsulotning umumiy miqdorida % hisobida ganchasini tashkil stishini
topamiz (47)

=912m

1900 *400*12*100

20001- % 55
100

3. (49) formula yordamida suv bilan ketgan qurug modda migdorini topamiz
~2000%150*0,05 _
- 100%100

X, =86,36%

1,5m

(50) formula bilan ssa gayta ishlashga kelgan mahsulot migdoridan % hisobida
_1900*400%12*100 _ o,

.
20001- 4 )55
100

4. (45) formula yordamida konveyerda ajratilgan yaroqsiz tomatlardagi qurug
miqgdorini topamiz

80*(1—14(;?)}4
Crw = =3,05m

e 100

gayta ishlashga kelgan maxsulot migdoridan % hisobida (52) formula orgali hisoblab

topiladi
80(1— 4’6j”‘4”‘100
10

X, = 0 ; = 2,89%
2000{ 1——— |*5.5
100

5. (54) formula yordamida ishgalagich va finishyorda yo’qolgan qurug mod-da
miqdorini hisoblab topamiz

- 100%03
“ 100

0,3m
b-ning giymatini (56) formula orqgali topamiz

- 200%0,15
100

o

=0,3%
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gayta ishlashga kelgan xom ashyo umumiy qurug moddasi miqdoridan %
hisobida (55) formula asosida hisoblanadi

100*0,3*100
2000 * (1 —~ (4))5,5
100
6. 176 mshb prore konserva tsexiga prore tayyorlash uchun topshirilgan

_176*400*12
KOHC 100

X, = = 0.28%

C = 8,448m,

gayta ishlashga kelgan xom ashyo qurug modda migdoridan % hisobida
8,448 %100
2000 * (1 —~ 4] *5,5
100

X, = — 8%

7. Tayyor mahsulot va hisoblangan yo’qotishlardagi qurug modda migdori

Xumum= X1+ Xo+X5+X,+X5 = 86,36+1,42+2,89+0,28+8,00=98,95%
Kurug moddaning aniglanmagan yo’qotishlar migdori
Snoma’lum = 10516 - (9112+115+3105+013+8,45) = 1,1 t yOki
100 -98,95 = 1,05 %

Tomat qurug moddasi hisoblari «Kurug modda balansi» nomli 15 jadvalga
Kiritiladi.

15 jadval
Ishlab chigarishga kelgan quruq Ishlab chigarishda qurug modda bo’linishi
modda
Xom ashyo | Mig- | Qurug mod- | Maxsulot, chi- Mig- | Qurug modda
nomi dori, | daumumiy | qitva yo’qo- dori, | umumiy mig-
kg | migdoriga tishlar nomi t dorigi nis-
nisbatan % batan % hi-
hisobida sobida
Tomat bi- Tomat-pasta... 91,20 86,36
lan (urug’ 105,6 100,0 boshqga tsexga 8,45 8,00
va po’slog’ berilgan
Jami maxsulot 99,65 94,36
FOvish suvida 1,50 1,42
Konveyerda
navlangan 3,05 2,89
tomatlarda
Ishgalagich chi-
gitida (urug’va | 0,30 0,28
po’stloq)
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Jami chigitda 4,85 4,59

Aniglanmagan 1,10 1,05
yo’qotishlar

Jami 105,6 100,0

Xom ashyodagi qurug moddaning ma’lum vagtdagi (smena, kecha-kunduz, oy,
mavsum) miqgdori % hisobida quyidagi yo’l bilan topiladi.
Faraz qilaylik, ma’lum vaqt birligida n partiya xom ashyo gayta ishlandi.
Ularning massasi Ay, A,, Aas, ..., A, Kg, qurug modda miqdori sy, Sy, S, ... , Sy %.
Qurugq moddaning o’rtacha migdori

_ Aic,+A4,c, +Asc; +...+ A c,
A +A4,+A4,+...+4,

62-misol. Bir smenada besh partiya tomat gayta ishlandi. I partiya 10 t, quruq
modda miqdori 5,2%, 1l partiya 12t —4,8%, Il partiya 8t — 5,0%, IV partiya 6t —
5,5%, V partiya 15t — 5,0%. Berilganlarni formulaga qo’yib topamiz.
10%52+12*%48+8*5+6*55+15*5

C: =5,05%.
10+12+8+6+15

Tayanch so’z va iboralar:
Xom ashyo tso’qolishi. CHiqit. Saralash. Konveyer. Ishgalagich.

Nazorat uchun savollar:
Xom ashyo va maxsulot qurug modda va suv migdori balansi.
Suvga o’tgan qurug modda miqgdorini hisoblab topish.
Tomatni saralashda yo’qotishni topish.
Xom ashyo qurug moddasining necha foyizga yo’qolishini hisoblash.
Ishgalash mashinasida ajratilgan chigitning qurug modda miqdori.
Aniglab bo’lmaydigan chigitlar qurug modda miqgdori.
61-misolni tahlil gilish.
15-jadvalni tahlil gilish.
. Tomatni gayta ishlash texnologiyasi. Bosqgichlardagi chigit va yo’qotishlar.
O Amalda chiqgitdagi quruq modda miqgdorini aniglash usullari.

*‘@90.\‘@9":59-’!\3!—‘

12-MA’RUZA
Sabzavot gazak konservalarida o’simlik yog’i balansi

O’simlik yog’i sabzavotni qovurish va konservaga qo’shib undagi yog’ miqdo-
rini standartdagiga etqazish uchun ishlatiladi.

Balans tuzishda uning faol gismida ishlab chigazishga kelgan va u erda golgan
yog’ miqgdori hisobi olinadi. Sarf gismida »sa (passiv) tayyor konservalarga tushgan
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yog’ miqdori hisobga olinadi, tsex omborida golgan yog’ miqdori, maxsulot
govurishda ishlatilgan yog’ miqgdori hisobga olinadi.

TSexga olingan yog’ miqgdori, qoldig’i va ishlatilgan yog’ miqdori torozida
o’lchash yoki hajmini topish yo’li bilan hisobga olinadi.

Konservada ishlatilgan yog’ miqdori konserva sonini konservaga retseptura
bo’yicha solinadigan yog’ga ko’paytirish yo’li bilan topiladi. Konservadagi haqiqiy
yog’ miqdori kimyoviy usul bilan aniglanadi.

63-misol.
Qovurish pechlariga hisobot davrida kelgan yog’ miqdori . . .18500 kg;
Pechlardagi qoldig” yog” migdori .................... 1000 kg.

Jami golgan yog” migdori 19500 Kg;

Ishlab chigarilgan konserva miqdori
SKO 83-1 rusumli shisha bankadagi farshlangan bulg’or
galampiri konservasidan 200000 dona, massa nettosi

500 g,yog’miqdori 7% ... ... ... 7000 kg;
SKO 83-5 rusumli shisha bankadagi kabachok ikrasi
150000, massa nettosi 340 g, yog’ miqdori 10% ........... 5100 kg;

SKO 83-1 bankadagi halgasimon kesilgan farshli
kabachok konservasi, 100000 dona, massa nettosi

510 g,yog’ miqdori10% ........... ... .. ... 5100 kg;
Jamikonservalarda . . ................. 17200 kg;
Pechlarda golgan yog’ miqdori hisobot davrida .......... 1250 Kkg;
Ishlatilganyog’ .. ....... ... .. ... ... .. ... ... 600 kg,
Aniglanmaydigan yog’ yo’qolishi 19500 — (17200+1250+600) .. 450 kg.
16-jadval
Ishlab chigarishda o’simlik yog’i balansi
Miqgdori Migdori
Kelishi Sarf Umumiy
kg % kg miqdori-
dan %
TSexga kirdi 18500 | 94,9 | Konservalarda 17200 88,2
Pechlardagi 1000 5,1 | Pechlardagi qoldiq 1250 6,4
Qoldiq Ishlatilgan yog’ 600 3,1
Aniglanmagan 450 2,3
yo’qotishlar

Texnologik instruktsiyaga asosan sabzavot gazak konservalari ishlab
chigazgan vagtda yog’ yo’qotilishi 6%-gacha bo’lishi mumkin. Keltirilgan balansda
yog’ yo’qotilishi 2,3%-ni tashkil gildi. Bu belgilangan me’yordan pastroqg.
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Sabzavot gazak konservasi ishlab chigganda
gurugq modda balansi

Sabzavot gazak konservasi ishlab chigarishda qurug modda balansi ang
murakkab ish. Buning sababi bu konservalar tarkibiga quruq modda miqdori turli
bo’lgan bir necha sabzavot turi kiradi.

Bu balans aktiviga ishlab chigarishdagi hamma xom ashyo va material kiradi.
Xar bir komponentning migdorini uning %-hisobidagi qurug moddasi miqdoriga
ko’paytirib qo’shib chigilsa konserva ishlab chigarishga sarflangan xom ashyo va
materialning qurug modda miqgdori kelib chigadi.

Balansning passiviga ssa ishlab chigarilgan konserva miqdori, jami chigit va
braklar, aniglanmagan yo’qotishlar kiradi. Xar bir konserva turi migdorini, chigitlar
turini, braklar turini unga muvofiq qurug moddaning %-hisobidagi miqdoriga
ko’paytirib, har bir tur konserva, chiqit va yo’qotishdagi quruq modda miqgdori
topiladi. Bu sonlar yig’indisi balansning ikkinchi gismidagi qurugq modda miqgdorini
tashkil qgiladi (17 jadval).

Xar bir komponent bo’yicha qurug moddaning protsent hisobidagi umumiy
qurug modda miqdoriga nisbatini hisoblash uchun aktiv va passivdagi har bir xom
ashyo, material, konserva, chigit 100ga ko’paytirilib aktiv va passivning umumiy
quruq modda miqdoriga bo’linadi.

64 misol. Sabzavot gazak konservalari assortimentlari bo’yicha qurug modda
umumiy balansi tuzilsin, agar 200 ming fizik banka SKO 83-1 farshlangan shirin
galampir, 150 ming fizik banka SKO 83-5 kabachok ikrasi, 100 ming fizik banka
halgasimon kesilgan farshli kabachok konservalari SKO 83-1 ishlab chigarilgan
bo’lsa, 17-jadvalda keltirilgan balans konservaga gancha mahsulot tushdi, gancha
chigit chiqdi, gancha mahsulot yo’qoldi, ya’ni xom ashyo ganchalik ogilona
ishlatilganligi hagida xulosa chigarish mumkin.

Qovurishdagi xom ashyo yo’qolishini hisoblash

Sabzavotni govurganda mahsulot kamayishi na fagat uning suvda bug’lanishi
hisobiga, balki mahsulot mayda parchalari qovurish qurilmasi ostidan pastga o’tish
hisobiga ham kamayadi va uning migdorini aniq hisobga olishning iloji yo’q. Ammo
bu miqgdorni qurug moddaning govurishgacha va qovurishdan keyingi bo’lgan
absolrot massasi fargi orgali topish mumkin.

Ushbu misolda qurug modda o’qolishi R; massa hisobida

AC B o
= hkil giladi.
=100 " 100" (58) tashkil giladi

R, — qurug moddaning boshlang’ich migdoriga nisbatan foyiz hisobida
quyidagiga teng bo’ladi

(4C — Bc )00

P. =
? AC

. (59)
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A — sabzavotning govurishgacha massasi:

V — sabzavotning govurishdan keyingi massasi

S — sabzavotdagi govurishgacha bo’lgan quruq modda miqdori, %
S — sabzavotdagi govurishdan keyingi qurug modda miqgdori, %

Qurug moddaning bu yo’qolishini %-da xom ashyo yo’qolishi deb gabul
gilamiz.

65 _misol. Smenada govurishga 8 t tayyorlangan sabzi keldi. 5t qovurilgan
sabzi tayyorlandi. Sabzida govurishgacha 12% qurug modda bor adi, govurishdan
so’ng so’rilgan yog’dan tashgari 19% quruq modda bo’ldi. Xom ashyo quruq
moddasi yo’qolishi sabzining boshlang’ich massasiga nisbatan foiz hisobida topilishi
talab gilinadi.

Sabzi va qurug modda yo’qolishining massaga nisbatan (58) formula orqali
topamiz

_8*12 5%19

P, = 2 2 =00Im
100 100

sabzining boshlang’ich massasiga foiz hisobida (59) formula orgali

8*12-5%19)*100

p
2 8*12

=10%

Meva konservalari ishlab chigarishda quruq
modda balansi

Meva konservasi ishlab chigarishda asosiy komponentlar meva va gand. Quruq
moddaning ko’p gismi gantlardan iborat bo’lgani uchun qurug modda balansi
konserva ishlab chigarishda gantlar balansi hisoblash mumkin.

Mevadan bir vaqgtning o’zida mavsumda bir necha assortiment konserva ishlab
chigariladi. Ishlab chigarishga keltirilgan meva pishish darajasi, rangi, o’Ichami va
shakli bo’yicha ajratiladi va 0’z mo’ljali bo’yicha kompot, murabbo, djem, povidlo,
sharbat, prore va boshga maxsulot ishlab chigarish uchun sarflanadi,

Xom ashyo katta miqdorda keltirilganda konservaga ishlatilgan har bir mevaning
miqdorini anigq hisobga olib bo’lmaydi. SHuning uchun qurug modda balansini
tuzganda aktivda bir necha xom ashyo nomi va umumiy miqdori hisobga olinadi.

Xom ashyoda qurug moddaning foiz miqdori laboratoriya tahlili asosida o’rta
arifmetik o’lcham ko’rinishda topiladi.

Passivda ishlab chigarilgan mahsulot migdori massa birligida har bir mahsulot
uchun alohida ko’rsatiladi. Mahsulotdagi qurug modda miqdori o’rta arifmetik
o’lchamda foizda, chiqit va yarogsiz mevalar ham massa birligida, ulardagi quruq
modda miqgdori foizda hisoblanadi. Bu qursatgichlar asosida tayyor mahsulot, chiqit
va brak xom ashyodagi qurug modda miqgdori hisoblab topiladi. Ishlab chigarishga
kelgan xom ashyo umumiy qurug moddasi va ishlab chigarishda olingan mahsulot
qurug modda miqgdori fargidan aniglanmagan yo’qotishlar topiladi.
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Meva xom ashyosida qurug modda miqdori uning pishish darajasiga, turiga,
naviga garab Katta oraligda o’zgaradi.

SHuning uchun meva konservasi chigarishda qurug modda balansining to’g’ri
va anigligi tahlil gilinayotgan meva o’rtacha namuna olinishi to’g’riligiga bog’liq,
hamda o’rta arifmetik o’lchamda foiz hisobida hisoblanadigan qurug modda foizdagi
migdoriga bog’liq.

66 misol. Meva konservasi chigarishdagi qurugq modda balansi tuzilishi
talab gilinadi. TSexda ishlab chigarilgan:
Ne 13 bankada olxo’ri kampoti ishlab chigarilgan 400 ming banka, yoki 1min
shb:
Ne 13 bankada 200 ming dona yoki 500 mshb nimtalangan shaftoli kompoti
ishlab chigarilgan:
SKO 83-1 bankalarida 400 ming banka yoki 650 mshb olho’ri murabbosi
ishlab chigarilgan:
SKO 83-1 bankasida 200 ming banka, yoki 325 mshb shaftoli murabbosi ishlab
chigarilgan:
SKO 83-3 balonida 200 ming balon, yoki 1,5 min shaftoli bankasi stli olho’ri
sharbati (nektar) ishlab chiqgarilgan.
Ko’rsatilgan mahsulotni ishlab chigarish uchun 1051 t olxo’ri, 272 t shaftoli,
858 t olma va 360 t gand sarflangan.
Ishlab chigarish jarayonida olxo’ri chiqiti — 218t, shaftoli chiqgiti 82t, olma
chiqiti 378 t ni tashkil qildi. 18 jadvalda keltirilgan shaklda balans tuzamiz.
Balansdan qurug moddaning gaysi gismi mahsulotda, gaysi gismi igitda va gaysi
gismi aniglanmaganligi ko’rinib turibdi. Bu ko’rsatgichlar tsexga Keltirilgan xom
ashyo va gantning ganchalik ogilona ishlatilganligini ko’rsatadi.

Tayanch so’z va iboralar:

Gazak konserva. Meva konservasi. Kabachok. Ko’kat. SHirin galampir.

Nazorat uchun savollar:

Konveyerda yog’ migdori balansi.

TSex yog’ sarfini hisobot qilish usuli.
Gazak konserva qurug modda miqdori.
Qovurishdagi xom ashyo yo’qolishi.
17-jadval tahlili.

Meva konservasi qurug modda balansi.
Meva konservasi retsepti.

18-jadval tahlili.

Y Angi meva konservalari retsepti.

0 Qurug modda miqgdorini hisoblash tartibi.

'—‘QOPO.\‘S”.U"PS*’!\’!A
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13-MA’RUZA
XP. Ishlab chigarilgan konserva migdoriga garab
turli taraga shtiyojni hisoblash

Konserva ishlab chigarishga kerakli tara migdorini shartiy bankada hisoblash
uchun kenservaning shartiy bankadan fizik bankaga o’tkazish koaffitsientini bilish
kerak. Agar konserva uchun hajm o’girish kosffitsienti gqo’llansa (353,4 ml -1 sh.b), u
holda har bir fizik banka uchun o’girish kosffitsientini bilish kerak (2 va 3 jadval).
Agar massa o’girish kosffitsienti qo’llansa (400 g mahsulot — 1 sh.b.), u holda har bir
ragam bilan belgilangan bankada har bir mahsulot turidan, masalan, tomat-pasta,
tomat prore, kontsentrlangan sharbat gancha massa sig’ishini bilish kerak. Tayyor
mahsulot qurug modda migdorini ham bilish kerak.

67 misol. 50 ming sh.b. 30%-li tomat pastani gadoglash uchun gaysi
miqdordagi SKO-831 shisha bankasi kerak. SKO-83-1 bankadagi tomat-pasta massa
nettosi 650 g.

Ma’lumki tomat pastasi va proresi uchun bir sh.b. 400g 12% qurugq moddali
mahsulot.
Avvalo 50 m.sh.b. mahsulot massasini topamiz.

Q =50000 x 0,4 = 20000 kg 12%-1i tomat kontsentrati.

Qurug modda balansi (jadval)
Hagiqgiy qurug modda miqgdori ya’ni 30% bo’yicha pasta massasini topamiz
20000 *12
Q = T = 8000«ke

83-1 shisha banka kerakli migdori

~ 8000

b =12307

b
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68 misol. 200 m.sh.b. tuzlangan tomat pastasini qadoglash uchun necha dona
50 litrli yog’och bochka kerak. Tomat pasta qurug modda miqdori tuzsiz 27%, osh
tuzi migdori 10%. Bochkadagi pasta massa nettosi 52 Kkg.

Tuzli tomat pasta shartiy bankada tuzsiz hisobga olinadi. Avval 200 m.sh.b.
mahsulot massasini topamiz.

Q =200000 x 0,4 = 80000 kg 12% qurug modda bilan.
27% qurug moddali pasta og’irligi

80000 *12
Q, = 27

Bu pastaning tuzsiz massasi.
Agar tuzli pasta massasini Q=100% deb olsak, u holda 35555 kg (100-10) ni
tashkil giladi, bundan

=35555ke

_35555*100

0 100-10

=39505,5ke

Tuzlangan tomat-pastaning bu migdori uchun bochka migdori talab gilinadi.

5 39505,5 760

Bu misollarda tayyor mahsulotlarni gadoglash uchun kerakli migdordagi tara
hisoblab topildi. Aslida 3sa shisha bankani shisha zavoddan konserva zavodgacha
etkazib kelish, saglash, ishlab chiqgarishdagi jarayonlar va tayyor mahsulot bilan
saglash bosgichlarida sinish migdori me’yorlangan. SHisha bankaga umumiy axtiyoj
hisoblanganda sinish va uchish hisobga olinadi.

67 misolda biz sinish va uchishsiz 12307 SKO 83-1 banka kerakligini hisoblab
topdik. Instruktsiyaga asosan bu banka sinish va uchish uchun quyidagi me’yorlar
belgilangan:

rovish, shparka, quritish va qadoglashga uzatishda — 1,5%, qadoqglash,
berkitish, chayish va sterilizatsiyaga uzatishda 0,3%, sterilizatsiya, tayyor mahsulotni
rovish, quritishda - 0,2%.

Demak, ishlab chigarish tsexi omborga 12307 banka tayyor mahsulot
topshirish uchun, tsex quyidagi migdordagi bo’sh banka olishi kerak

12307 *100

=1456400na
100—(1,5+03+02)

Agar bankani ishlab chigarish zavodidan to konserva tsexigacha etib
kelishidagi sinish va cheti uchishini hisobga olsak, u holda konserva zavodi talabi
yanada Katta bo’ladi.

Instruktsiyaga asosan sinish va cheti uchish uchun vagon, konteyner va
barjalardagi shtabellarda 2%, ularni tushirishda (bo’shatishda) 0,5% ni, temir yo’l
stantsiyasidan zavodga tashishda 0,3%ni, zavodda shtabelda saglashda 1,5%, tara
omboridan ishlab chiqarish tsexiga tashishda 0,1% belgilangan.
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Buni hisobga olib konserva tsexi talab qgilishi kerak bo’lgan banka miqdori
12307 *100°
[100— (1,5 +03 +02)]*[100- (2,0 + 0,5+ 03 +15+0,1)]

=1523500na

Bu misoldagi sinish va cheti uchishga berilgan me’yorlarning 1,5; 0,3; 0,2% -
ligi shisha idish tayyorlovchi zavoddan kelgan banka miqdoridan, 2,0; 0,5; 0,3; 1,5
va 0,1% - konserva zavod omboriga kelib tushgan banka migdoriga nisbatan olingan.
Bu misolda murakkab protsentlar ishlatilgan.

XI1I. Turli texnologik hisoblar

Ishlab chigarishda texnolog va ximiklar turli texnologik hisoblarni bajarishiga
to’g’ri keladi. Bu hisoblarni bajarish uslubini texnologlar bilishlari zarur.
Ushbu bo’limda ko’p uchraydigan texnologik hisoblarni keltiramiz.

Oltingugurt gazi (SO,) va oltingugurt Kislotasi
(N2 SO5) ishlatish hisobi

Meva YATM -ni sulfitatsiya gilganda kerakli gaz migdorini hisoblash juda
oson. Texnologik instruktsiyaga asosan oltingugurt gazi sulfitatsiya-langan YATM-
da 0,1-0,2% bo’lishi kerak. YATM »htiyojini topish uchun quyi-dagi formuladan
foydalanamiz

AS
X = 100 K2 (60)

A - sulfitatsiya gilinadigan maxsulot migdori, kg;

S - maxsulotdagi oltingugurt gazi miqdori, %.

Suroq holatdagi oltingugurt migdori sulfitometr yordamida o’lchanadi, agar
sarf miqdori roqori bo’lsa torozida o’Ichanadi.

Meva YATM oltingugurt gazinin (SO, ) suvdagi osritmasida sulfitatsiya
gilganda, ya’ni oltingugurt Kislotasida  (N,SOs3), mahsulotning gazga »shtiyoji
boshqgacha uslubda hisoblanadi. Buning uchun ishchi aritma kontsentratsiyasini, ya’ni
undagi oltingugurt gazi miqdorini bilish kerak. Ishchi sritma kontsen-tratsiyasi ishlab
chigarishda areometr yordamida o’lchanadi. Oritma zichligiga garab maxsus 19
jadval yordamida undagi oltingugurt gazi miqdori topiladi.

Faraz gilaylik A kg maxsulot S% oltingugurt gazi bilan sulfit-lanishi kerak.
Bizda S; % oltingugurt gazli ishchi aritma bor.

Avval A kg maxsulotda gancha gaz bo’lishi kerakligini va bizga miqgdori
noma’lum R Kg ishchi sritmani topamiz

_(4+P)
© 100
19-jadval
Oritmadagi oltingugurt angidridi migdori
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Zichlig, g/sm® Sritma kontsen- Zichlig, g/sm® Sritma kontsen-
tratsiyasi, % tratsiyasi, %
1,0028 0,5 1,0248 4,5
1,0056 1,0 1,0275 50
1,0085 15 1,0302 55
1,0113 2,0 1,0328 6,0
1,0141 2,5 1,0353 6,5
1,0168 3,0 1,0377 7,0
1,0194 3,5 1,0401 7,5
1,0221 4,0 1,0426 8,0

Sulfitatsiya uchun kerakli bo’lgan R kg ishchi aritmada shu miqdorda-gi gaz
bo’lishi kerak, ya’ni quyidagi tenglamani yozish mumkin

(A+p)S _pS,
100 100’
AS =pS =pS,,
AS
S-S

bundan p= (61)

Ayrim holda meva YATM-i silfitatsiya gilinganda, oltingugurt gazi migdorini
bilgan holda, qo’shiladigan ishchi sritma miqdori me’yorlanadi. Bunda ishchi
sritmani oltingugurt gazining ganchalik kontsentratsiyasi bilan tayyorlanishini bilish
kerak.

Faraz gilaylik S% oltingugurt gazli A kg maxsulotni sulfitatsiya gilish kerak.
R% ishchi sritma qo’shilishi kerak. Oltingugurt gazi S% bo’limi uchun ishchi sritma
gancha oltingugurt gazi S; gancha bo’lishi kerak.

Gaz miqdori va oltingugurt gazi sritmasi birgalikda quyidagi nisbatda bo’ladi

A+ _ 404+ Py
100 100
Omixtadagi oltingugurt gazi migdori

Y2
AQA+ ——HS
( IOO)

B = 100 Ke
Qo’shiladigan ishchi sritma migdorini quyidagi formuladan topamiz
Ap_
100

Migdori 100% gabul qilib olingan bu sritmada V kg oltingugurt gazi bo’lishi
kerak. Demak, bu erdan uning S; foyiz migdorini topish oson

——— — 100
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(1+-L)s
s, =—100_ 1009
p

Ayrim tur urug’li mevalarni (olma, nok, behi) oltingugurt gazi bilan islab
konservalanadi. Gaz o’z navbatida oltingugurt yoqilib hosil gilinadi, ayrim holda »sa
ballonda sigilgan va quroltirilgan suroq oltingugurt gazi ishlatiladi. Oltingugurt
yoqilib islatilganda uning bu magsad uchun kerakli migdorini hisoblab topish kerak.

Oltingugurt yogilganda oltingugurt gazi hosil bo’ladi

S+ 0, = SO,

Oltingugurt va kislorod atom og’irligidan kelib chiqib

324 +32, =64,

Agar islatilgan mevada 0,1% oltingugurt gazi bo’lishi kerak bo’lsa, u holda 1 t
maxsulotda 1 kg bo’ladi. Buning uchun necha kg oltingugurt kerak bo’ladi?

Agar 32 kg oltingugurt yogilganda 64 kg oltingugurt gazi hosil gilsa, u holda 1
kg oltingugurt gazi hosid gilish uchun 32:64 = 0,5 kg kerak bo’ladi.

Maxsulotni islatganda gazning ko’p qismi bekor sarflgani uchun 1 t
maxsulotga 2 kg oltingugurt migdori me’yorlangan.

69-misol. 20 t meva proresini 0,15% -li sulfitlash uchun gancha oltin-gugurt
gazi SO, kerak. (60) formuladan foydalanib topamiz

*
Y 20000*0,15

=30xke
100
70-misol. 15 t meva proresini  0,2% -li SO, gazi bilan sulfit-lash uchun
gancha miqdorda 6% -li ishchi aritma kerak.
(61) formuladan foydalanib topamiz
15000%0,2
P = w —517,21('2

yoki 500 | (6% -li sritma zichligi 1,0328 kg/m®.

71-misol. 10%-li ishchi aritma qo’shilishi kerak bo’lgan 5t rezavor meva
sulfitlanishi talab qgilinadi. Sulfitlangan maxsulotda 0,12% SO, bo’lishi uchun sritma
ganday kontsentratsiyali bo’lishi kerak.

(62) formuladan foydalanib topamiz

a+-193yx012*100
S, = 100 = = 1,32%..

Misol to’g’ri echilganligini tekshramiz.
5t mevadan 10% -li aritma 500 kg —ni tashkil giladi.
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Unda 1,32% SO, bo’lganda SO, —nhing miqdori

500*1,32
100

=66 kg —ni tashkil giladi

Meva massasi sritma bilan birgalikda 5500 kg. Britmada SO, miqdori

6,6*100 _ 012%
5500
72-misol. 10 t danakli meva 12 t shunday meva proresi bilan birgalikda

sulfitlanishi talab gilinadi. Meva va prore aralashmasida 0,15% gaz bo’lishi uchun

prorega gancha miqdorda oltingugurt gazi berilishini topish talab gilinadi.

Meva va prore massasi 10+12=22 tonnani tashkil giladi. (60) formula bilan

aralashmadagi gaz miqdorini topamiz.

_220000*0,15
100

=33ke

12 t prorega 33 kg gaz berib undagi gaz miqdori

33*100
12000

=0275% —ca etkaziladi

Tayanch so’z va iboralar.

Oltingugurt. Oltingugurt sulfiti. Oltingugurt Kislotasi. Sulfita-tsiya. Islash

jarayoni. Suroq oltingugurt gazi.

N =

o b

BN

Nazorat uchun savollar.

Konserva migdoriga garab taraga shtiyojni hisoblash tartibi.

Tara hisoblashda kerakli son ko’rsatgichlar.

SKO 83-1; SKO 83-2; SKO 83-3; SKO 83-5; SKO 83-10; bankalari
sig’imi, sh.b.-ga o’girish kosffitsienti.

YOg’och bochkaga tomat-pasta solish hisobi.

30% kontsentratsiyali tuzli tomat-pastani 12% -li tuzsiz pastaga o’girish
yo’li.

Texnologik jarayon bosgichlarida banka sinishiga me’yoriy chegara.
Sulfitatsiya. Hisob. Oltingugurt miqdorini o’lchash usuli.

19-jadval tahlili.

. Oltingugurt bilan islash. Konservatsiya nima hisobiga.

0 71- misolni tahlil ating.

14 - MARUZA
Sirka kislotasini ishlatish bo’yicha hisoblar
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Sirka Kkislotasi sabzavot, meva, balig marinadlari hamda balig gazak
konservalari ishlab chigarishda qo’llanadi.

Sirka kislotasi sirka sssensiyasi, spirt yoki meva sirkasi ko’rinishida ishlatiladi.

Kimyoviy sof sirka kislotasi past haroratda kristall holatida bo’ladi va muz
holidagi sirka kislotasi deb ataladi.

U 16,7° S haroratda sriydi. Suvda xohlagan nisbatda sriydi. Sirka kislotasi
suvdagi sritmasi o’z xususiyatlariga sga. 78-80% -li sritmasi 20 °S haroratda 1,070
g/sm® zichlikka sga. Bu sng roqori zichlig. Kontsentratsiyasi kamroq yoki ko’proq
sritma kamroq zichlikka sga. (20 jadval). Uning bu xususiyatiga garab amalda
ganday Kkislota skanligi hagida mulohaza roritiladi. Masalan, agar o’tkir Kislotaga
ozroq suv qo’shilsaro uning zichligi oshsa unda kislota 78% -lidan roqori, zichligi
kamaysa u holda kislota 78% -lidan pastrog. Sirka Kislotasining kontsentratsiya va
zichligi orasidagi bog’liglik 20-jadvalda keltirilgan.

Turli konserva ishlab chigarilganda turli sirka kontsentratsiyasiga sga suroqlik
(bankaga quyiladigan), sous, marinad ishlatiladi.

Konservada kislotalilik standartga javob berishi uchun suroglikka gancha sirka
assensiyasi yoki sirka solinishini hisoblash uchun maxsus formula chigaramiz.
Quyidagi belgilarni gabul gilamiz:

Y- 100 kg suroglikka qo’shiladigan sirka sssetsiyasi yoki sirka;

N — bankadagi konserva massa netosi, kg;

S —gadoqlashda suxoglik migqdori, massa nettodan %;

m; _ ctandart yoki texnik shart bo’yicha konservadagi sirka Kislotasi migdori,
%);

m, — 3ssentsiya Yyoki sirka tarkibidagi sirka kislotasi migdori, %.

Avval bankada gancha 100% -li sirka kislotasi migdori bo’lishi kerakligini

topamiz: % kg. m, % - miqdorda sirka kislotali gancha sssentsiya yoki sirka

kerakligini topish uchun 77199 = yog  Hm
100m, m,

kg. Bir bankadagi suroglikda

shuncha sirka kislotasi bo’lishi kerak, ya’ni massada % kg. Bu ifodadan 100 kg

suroqlikda gancha sirka bo’lishi kerakligini topish giyin smas.

Hm, _ HC
m, 100
Y - 100
¥ ="100+190 kg (63)
m, C

73-misol. Yirik bo’lakli baligdan tomat gaylasida tayyorlangan konservada
0,6% Kkislotalilik bo’lishi uchun 100 kg tomat gaylasiga migdorda 80% -li sirka
sssentsiyasi qo’shish kerakliginm hisoblash talab gilinadi.
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Retsepturaga asosan gadoglashda konserva massa nettosidan 40% tomat
gaylasi solinadi. Hisobni 1000 shartli banka uchun bajaramiz, bu Ne§ 1000 fizik temir
bankasiga ham mos keladi. SHu bankaning 1000 donasi massa nettosi 350 kg.

Sirka kislotasining miqdorini hisoblaganda tomat maxsulotining tomat organik
kislotalari hisobiga hosil bo’1gan kislotaliligi hisobga olinishi kerak.

Retsepturaga muvofig 1000 sh.b-ga 80 kg 12% li tomat sarflanishi kerak. Bu
tomat kislotaliligini 1% qgabul gilamiz. 1000 sh.b konservadagi organik kislotaning
umumiy miqgdorini topamiz
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3-rasm. Tarkibidagi sirka kislotasi miqdoriga hamda uning 100 g tayyor
maxsulotdagi %-iga garab sirka yoki sirka sssentsiyasining kerakli migdorini aniglash
uchun nomogramma.

350*0,55

=192k
100

80 kg tomatdagi organik kislota miqdori
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Demak, sirka kislotasi hisobiga 1,92-0,8 =1,12 kg organik Kislota to’g’ri
keladi. Bu ko’rsatkich 1000 sh.b. massa nettosiga quyidagi miqdor to’g’ri keladi:

*
L12*100 —~032%
350

Tomat sousida ushbu kislotalilikni sirka asssentsiyasi ta’minlaydi. SHunday
Kislotalilikni ta’minlany uchun (63) formula bo’yicha 100 kg tomat sousiga gancha
sirka assentsiyasi qo’shilishi kerakligini hisoblaymiz.

032
80

100

Y *100* — =1ke
40

Bajarilgan hisob to’g’riligini tekshiramiz.
350* 40

1000 sh.b. baliq konservasiga =140ke tomat sharbati to’g’ri keladi. 140

1*140

kg tomat sousida =14xe 80% -li sirka assentsiyasi bor. 100%-li sirka

1,4 *80

sssentsiyasiga aylantirganda =112k -ni tashkil giladi. 1000 sh.b. balig

konservasiga 1,5 kg 80% -li sirka assentsiyasi me’yorlangan.
1000 sh.b. balig konservasida kislotalarning umumiy miqgdori 1,12 + 0,8 = 1,92
kg-ni tashkil giladi, olma Kislotasiga gayta hisoblaganda

1,92 *100

=0,54x2 -ni tashkil giladi.
350

SHuning bilan tomat maxsuloti Kislotaliligini bilgan holda tomat qgaylasidagi
balig konservasi ishlab chigarilganda (63) formula orgali 100 tonna gaylaga gancha
sirka assentsiyasi yoki turli o’tkirlikka sga sirka kislotasi solib konservada kerakli
Kislotalilikni ta’minlay olamiz.

Tomat sousidagi konserva ishlab chigarilganda konservada kerakli
Kislotalilikni hosil gilish uchun qo’shiladigan sirka kislotasi migdorini boshga usul
bilan ham hisoblab topish mumkin.

Faraz qilaylik umumiy Kislotaliligi o %, bo’lgan (sirka Kislotasiga
aylantirganda) A kg tomat gaylasi tayyorlash talab gilinadi. Tomat qaylasi tarkibiga
Kislotaliligi B% (sirka kislotasiga aylantirganda) bo’lgan V kg tomat-prore kirgan.
SHuning bilan gayla tarkibiga qo’shilgan 100 % -li sirka kislotasi quyidagini tashkil
qiladi

X_Aa Bs

100 100
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K o’tkirlikka aga sirka sssentsiyasi yoki aritilgan sirka migdori

K .

75-misol. 140 kg kislotaliligi 1,4% bo’lgan tomat gaylasi tayyorlash uchun
gancha 80% -li sirka assentsiyasi kerak (sirka kislotasi hisobida), agar bu migdoridagi
gaylaga kislotaliligi 1% bo’lgan 80 kg 12% -li tomat gaylasi ishlatilgan bo’lsa.
Berilganlarni (64) formulaga qo’yib hisoblaymiz.

_140*1,4-80*1,0
80

Xl

=145ke.

Sirka yoki sirka Kislotasining kerakli migdorini uning tarkibidagi sirka Kislotasi
hamda 100 kg tayyor maxsulotdagi miqgdoriga garab (%-da) 3-rasmdagi
nomogrammaga asosan topish mumkin.

Nomogrammadan quyidagi tartibda foydalaniladi.

1. Tayyor maxsulotda 0,5% sirka Kislotasi bo’lishi uchun 100 kg meva
marinadiga necha kg 80% -li sirka kislotasi solish kerak.

Bu maqgsadda abstsissa o’qida 80% -ga mos nuqtadan 0,5% Kkislotalilikka mos
keladigan agri chiziq bilan kesishguncha vertikal chiziq o’tqazamiz.

Kesish nugtasidan ordinata o’qi bilan kesishguncha gorizontal chiziq
o’tqazamiz. CHapdagi shkaladan 80% -li sirka assentsiyasi migdorini olamiz. U 0,62
kg-ga teng.

2. Tayyor marinadda 0,8% sirka kislotasi bo’lishi uchun 6% sirka kislotali
1000 kg sabzavot marinadiga gancha sirka kerak.

Buning uchun abstsissa o’qining 6% sirkaga mos nuqtasidan 0,8%
Kislotalilikka mos grafik bilan kesishguncha vertikal chiziq o’tqgazamiz. Keyin kesish
nuqtasidan ordinata o’qi bilan kesishguncha gorizontal chiziq o’tqazamiz. Unda 6% -
li sirkaning 100 kg maxsulotga kerakli migdorini topamiz. U 13,2 kg-ga teng, 1000
kg maxsulotga ssa 132 kg bo’ladi.

Ba’zan marinad tayyorlashda quyiladigan sritmada tayyor maxsulotda kerakli
foyizini ta’minlash uchun sirka kislotasi kontsentratsiyasini topishga to’g’ri keladi.
Bu tur hisoblarni bajarganda quroq faza (meva, sabzavot va boshqga) va quyiladigan
suroglikning nisbatini bilish zarur.

Faraz gilaylik gadoglash vaqtida 100 kg maxsulotda M kg quroq faza va 3 kg
quyiladigan suoqlik bor. Tayyor maxsulotda sirka kislotasi migdori

m;% -ni tashkil qilishi kerak. Bu holda sirka kislotasining migdori massa

M +C yg-ni tashkil giladi.

bo’yich
o’yicha =
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4-rasm. Tayyor marinadda kislotaning kerakli miqdorni ta’minlash uchun
quyiladigan sirkali quyilmadagi kislota miqdorini aniglash nomogrammasi.
Meva va quyilma miqgdori orasidagi nisbat (%-da) ifodalangan.

Sirka Kkislotasining bu miqdori quroladigan suroglikning sirka Kkislotasi
migdoriga teng

(M +C)m, _ O
100 100
u — quroladigan suroglikdagi sirka kislotasi migdori,%. Bundan

(M +C)m,
= (65)

76-misol. Qadoglashda 100 kg marinadga 60 kg meva va 40 kg quyiladigan
suroglik sarflanishi kerak. Tayyor maxsulotda sirka kislotasi miqgdori 0,6%.
Quyiladigan suroqlikdagi sirka kislotasi kontsentratsiyasi topilishi talab gilinadi.

Berilganlarni (65) formulaga qo’yib topamiz.

= (044006 _, 50,
40
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Quyiladigan suroglikdagi sirka Kislotasining miqdori tayyor maxsulotdagi
kerakli miqdorni tashkil qilishi uchun qancha bo’lishi kerakligini 4-rasmdagi
nomogrammadan topish mumekin.

1. Quyiladigan suroglikning tayyor marinadda 0,6% Kkislota bo’lishini
ta’minlovchi sirka Kislota migdorini nomogrammadan topish talab gilinadi, agar
gadoglashda meva va suroglik nisbati (%-da) 55/45 bo’lsa.

Bu magsadni amalga oshirish uchun abstsissa o’qida 0,6 songa qarshi turgan
nugtadan vertikal chiziq o’tkazamiz. CHiziq 55/45 nisbat uchun o’tkazil-gan jadval
bilan kesishgan nuqtadan ordinata o’qigacha gorizontal chiziq o’t-gazamiz. Bu chiziq
ordinata o’kida kesishgan joyda quyiladigan suroqlikdagi sirka Kislotasi migdorini
topamiz. Bu misolda u 1,35% -ga teng.

Olingan natijani (65) formula bilan tekshiramiz.

55+45)*0,6
L (55+45)

=133%.
45

2. 350 kg sabzavot marinadi tayyorlash uchun gadoglashda 227,5 kg sabzavot
va 122,5 kg quyiladigan suroglik sarflandi. Tayyor maxsulot 0,8% sirka Kislotasi
bo’lishi uchun quyiladigan suroglikdagi sirka kislotasi miqgdori gancha bo’lishi
kerakligi nomogrammadan topilishi talab gilinadi.

Buning uchun abstsissa o’qida 0,8% -ga mos nuqtadan sabzavot va suroglik
nisbati 65/35 —ga mos jadval bilan kesishguncha vertikal chiziq o’tqazamiz.
Kesishish nugtasidan ordinata o’qi bilan kesishguncha gorizontal chiziq o’tqazamiz.
Bu misolda kontsentratsiya 2,25%.

Olingan natijani (65) formula bilan tekshiramiz

(227,5+122,5)*08
- 122,5
Qadoglashda quruq va suroq fazalar nisbatiga garab, tayyor maxsulotdagi talab
gilinadigan kislota migdorini ‘minlash uchun quyiladigan suroqlikda kislota migdori
gancha bo’lishi kerakligi 21 jadvaldan ham topilishi mumkin
21-jadval
Sirka kislotasi kontsentratsiyasi

=2,28%.

Tayyor maxsulotdan % | Qadoglangan meva massasining suroqlik massasiga

hisobida marinad uk-sus | nisbati

Kislota miqdori 50/50 55/45 60/40 65/35 70/30
0,4 0,8 0,9 1,0 1,1 1,3
0,5 1,0 1,1 1,2 1,4 1,7
0,6 1,2 1,3 1,5 1,7 2,0
0,7 1,4 1,6 1,8 2,0 2,3
0,8 1,6 1,8 2,0 2,3 2,7
0,9 1,8 2,0 2,2 2,6 3,0
1,0 2,0 2,2 2,5 2,8 3,3
1,1 2,2 2,4 2.8 3,1 3,7
1,2 2,4 2,7 3,0 3,4 4,0

8a



1,3 2,6 2,9 3,3 3,8 4.4
1,4 2,8 3,1 3,5 4,0 4,7
1,5 3,0 3,3 3,8 4,3 5,0

Sirka. Sirka spirti.

Tayanch so’z va iboralar.

Sirka assentsiyasi. Sirka Kislotasi bo’yicha kon-serva

Kislotaliligi.
Nazorat uchun savollar:

1. Sirka kislotasini ishlatilish magsadi, me’yori.

2. 20-jadvaldagi sonlar asosida sirka Kislotasi foyizi va zichligi bog’lanish
grafigini chizing.

3. Konservaning kerakli Kislotaliligini ta’minlash uchun qo’shila-digan sirka
kislotasi migdorini hisoblash.

4. Baliq konservasi misolida sirka migdori hisobini tushuntiring.

5. 3-rasmdagi nomogrammadan sirka (sirka Kislotasi) kerakli miqdo-rini
topish tartibini tushuntiring.

6. 21-jadval tahlili.

7. Sirka, sirka Kislotasi, sirka sssentsiyasi fargi.

8. Sirka fizik-kimyoviy xususiyatlari.

9. 4-rasmdagi nomogrammadan foydalanish tartibi.

10. Sirka hisobi variantlarini keltiring.

15 - MA’RUZA
Osh tuzi ishlatilishi bo’yicha hisob

Konserva ishlab chigarishda tuzli sritmalar (nomokob, marinad, quyiladigan
suroglik, gayla) yoki sochiluvchan ko’rinishda bevosita bankalarga solinadi.

Nomokob tayyorlashda tuzning o’lchab olingan miqgdori suvda sritib olinadi.
Oritma Kontsentratsiyasi areometr yordamida zichligi bo’yicha, 22- jadval yordamida

sritmadagi

tuz kontsentratsiyasi bo’yicha topiladi. Kerak bo’lganda sritma

kontsentratsiyasi tuz yoki suv qo’shish yo’li bilan boshqariladi.
Osh tuzining suvda arish miqdori uning haroratiga to’g’ri proportsional (23-

jadval).
22-jadval
Sritmalardagi tuzning migdori va zichligi (20°S haroratda)
Zichlig | Tuz Zichlig | Tuz Zichlig | Tuz Zichlig | Tuz
foyizi foyizi foyizi foyizi
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1,0053 1 1,0569 8 1,1085 15 1,1640 22
1,0125 2 1,0633 9 1,1162 16 1,1722 23
1,0196 3 1,0707 10 1,1241 17 1,1804 24
1,0268 4 1,0789 11 1,1319 18 1,1888 25
1.0340 5 1,0857 12 1,1398 19 1,1972 26
1,0413 6 1,0933 13 1,1478 20
1,0486 7 1,1009 14 1,1559 21
23-jadval
Osh tuzining haroratga garab suvda srishi
Harorat To’yingan sritma- 100 hissa suvda tuz
S oK dagi tuz migdori,% srish darajasi
0 273,15 26,28 35,64
10 283,15 26,32 35,72
20 293,15 26,39 35,85
30 303,15 26,51 36,07
40 313,15 26,68 36,39
50 323,15 26,86 36,76
60 333,15 27,07 37,12
70 343,15 27,30 37,55
80 353,15 27,55 38,03
90 363,15 27,81 38,52
100 373,15 28,15 39,18
107,7 380,85 28,32 39,51

100 hissa suvda 0 — 381,15°K haroratda tuz srish chegarasi D.l.Mendeleev
formulasi orqali hisoblanadi:

Q=35,7+0,024 T + 0,00027,

35,7 — to’yingan sritmadagi tuz miqdori,%;
T - harorat, °K.

Oritma kontsentratsiyasini natriy xlorning 100 g sritmadagi migdori (R) va 100

g suvdagi natriy xlorning migdori (q) bilan ifodalash mumkin.

matematik bog’lanish bor

~q100
100+¢’

yoki

pl00

T 00— p

R va q orasida

77-misol. 100 kg nomokob tayyorlandi. Uning 20 kg-i tuz, ya’ni aritma 20% -i

_ pl00

~20%100

7= 100—p  100-20
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ya’ni shu Kontsentratsiyadagi sritma olish uchun 100 kg suvda 25 kg osh tuzi
beriladi, u holda

_25%100

100425

20%

Osh tuzining berilgan kontsentratsiyasiga sga oaritma tayyorlash uchun
quyidagi hisobni bajaramiz. Faraz gilaylik V Kkg suv bor, R % kontsentratsiyali q
kg aritma olish uchun gancha tuz kerak.

Bu holatda suv va tuz massasi V+q. V+gq-ni  R%-ga ko’paytirib

BEDP ,ralashmada gancha tuz bo’lishini bilishimiz mumkin. Bu ssa g-ga teng.

SHunday qilib bir noma’lumga sga tenglama olindi

(B+q)P _

00 yoki Vr + qr = 100q;

Vr = q(100-r);

Bp

- 66
100-p (66)

q

78-misol. 18% kontsentratsiyali sritma olish uchun 300 kg suvga necha kg
tuz qo’shish kerak.
(66) formuladan foydalanib

300%18
7= 100-18

=065,85ke .

79 —misol. Tomat qaylasi balig konservasining tuz miqdori 1,6% bo’lishi
uchun tomat sousiga gancha tuz berilishi kerak.

Retsepturaga asosan konservada 40% gayla 60% 1oaliq bo’lishi kerak.
Qovurishdan ilgari tuzlangan baligda 1,8% tuz bor. Qovurishdagi ko’rinar kamayish
sovush bilan birgalikda 20% -ni tashkil giladi.

Avvalo 1000 sh.b. konservadagi tuz migdorini topamiz

_350*1,6
=00
Har bankaga qovurilgan balig bilan gancha tuz solinishini aniglaymiz
350 * 60

100
Baliq massasini govurishgacha ganchaligini quyidagi nisbatdan topamiz

=5,6Ke

=210«ke

~ 210*100

210 - (100-20) x
80

X . 100

=262,5Kke
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Baligning bu hajmdagi tuz miqdori

g, = 262,5*18 —47xe
100
SHunday qilib 1000 sh.b. konservaga tomat gaylasi bilan keladigan tuz
miqgdori
0z = 5,6 —4,7=0,9 kg.

Retsepturaga asosan 1000 sh.b. tomat qaylasidagi baliq konservasiga 1 kg tuz
solinadi.

Olingan natijalar farglanishi sababli shundan iboratki tayyor balig konservasi
tuz migdori 1,2-2,5% -ni tashkil qgilishi kerak.

Ayrim holda tomat gaylasidagi baliq yoki boshga konservalar tayyorlashda
tuzlangan tomat-pastasi ishlatiladi. Bu holda tomat sousiga konservada retsept
bo’yicha tuz miqdori etarli bo’lishi uchun gancha tuz qo’shilishini hisoblash quyidagi
formula bilan topiladi

Ap, - Bp,
q= T (67)
g — tuz massasi, Kkg;
A — qgayla miqdori, kg;
r, — gaylaning kerakli tuz migdori, %;
V — tomat miqdori, Kg;
r, - tomatdagi tuz migdori,%.

80-misol. 10, 12 kg 10% tuzli tomat-pastadan 150 kg tuzsiz prorega
qo’shganda gancha tuz qo’shish kerakligini aniglash kerak, agar gaylada tuz migdori
0,8% bo’lishi talab gilinsa.
Berilgan giymatlarni (67) formulaga qo’yib 10 kg pasta qo’shilganda topamiz
150*0,8-10*10
= =0,2xke
100

12 kg pasta qo’shilganda
_ 150*0,8—-12*10 _0
100

ya’ni bu holda tuz qo’shilmaydi.

81-misol. Retsepturaga asosan 1500 kg achchiq tomat sousi tayyorlash uchun
34,2 kg tuz 1383 kg 15% qurug moddali tomat-prore sarflangan. Retseptura talabini
bajarishi uchun 10% tuzli va 37% qurug moddali tomat pastadan gancha 20%
kontsentratsiyali tomat-proredan qo’shimcha gancha sarflanadi.

100 kg tuzli tomat-pastada 10 kg tuzi bor. Demak, tuzga talabni gondirish
uchun pastaning kerakli migdori quyidagi nisbatdan topiladi
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34,2*100
X =

10 - 100 =342x2
342 - x
Tomat-pastaning tuzsiz migdori

*
342 = M =307,8xe
100

Tomat-pastaning bu migdori qurug modda migdori bo’yicha 15%-li tomatning
quyidagi migdorini o’rnini bosaoladi

307,8*27
15

= 554ke

Retsepturaga asosan 1383 kg 15%-li tomat talab gilinadi. Demak, etishmagan
miqgdorini almashtirish uchun 20%-li tomatdan

(1383 —554)*15
20

=621,75ke

Tomat maxsulotlari qurug moddasi migdoriga garab misolni to’g’ri
echilganligini tekshiramiz.

Retsepturaga asosan tomat proresi orqgali gaylaga kiradigan qurug modda
miqdori

1383715 =207,45k2

100
Qurug moddaning tushadigan haqiqgiy migdori
1) tuzli pastada tuzni hisobga olmaganda

3078727 _ 9310k=
100
2) 20% -li tomat bilan
62L75%20 4545550
100
Jami 83,10 + 124,25 = 207,45 kg

Tayanch so’z va iboralar.

Ariometr. Kontsentratsiya. Osh tuzi.

all



Nazorat uchun savollar

=

Osh tuzi mikdorini hisoblash ahamiyati.

22-jadvalni ishlatish.

1. Osh tuzining haroratga garab suvda srish grafigini 23-jadval asosida
chizing.

2. Tuz srishi uchun D.l.Mendeleev formulasini yozing va tushuntiring.

3. Osh tuzining berilgan sritma kontsentratsiyasiga teng sritma tayyorlash
hisobi.

4. 78 misolni eching va izohlang.

5. 79 misolni eching va izohlang.

6. Osh tuzi ishlatish migdorini retselturalardan taqgoslang.

7

8

no

. Osh tuzi sifatiga talabni o’rganing.
. Osh tuzi standartlarini keltiring.

16 - MA’RUZA
Qand ishlatish hisoblari

Konserva sanoatida meva va sabzavotdan murabbo, djem, povidlo, jele,
kompot, marinad ishlab chigarishda gand ishlatiladi. Qand quruqg holda yoki sirop
ko’rinishida ishlatiladi. Sirop tayyorlash uchun gandni o’Ichangan migdorini miqgdori
ma’lum issiq suvda osritiladi. Tayyor sirop Kontsentratsiyasi refraktometr, gand
o’lchagich yoki areometr yordamida o’lchanadi. Areometrda o’lchashda siropni
zichligini o’Ichab maxsus 24 jadval orgali gandni migdori aniglanadi. Kerak bo’lsa
sirop kontsentratsiyasi suv yoki shakar qo’shish yo’li bilan o’zgartiriladi

24-jadval
Siropdagi zichlig va gand foyizi

Zichlig, g/sm®> | Qand foyizi Zichligg,g/sm Qand foyizi
1,01785 5 1,22957 50
1,03814 10 1,25754 55
1,05917 15 1,28646 60
1,08096 20 1,31633 65
1,10356 25 1,34717 70
1,12698 30 1,38897 75
1,15128 35 1,41172 80
1,17645 40 1,44539 85
1,20254 45 1, 47998 90

Qandning suvda sruvchanligi (saxaroza) uning haroratiga to’g’ri pro-portsional
(25-jadval)

25-jadval
Harorat Sruvchanlik, Harorat Sruvchanlik,
% | K % 5 | X %
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3) 278,15 64,87 55 328,15 73.20
10 283,15 65,58 60 333,15 74,18
15 288,15 66,33 65 338,15 75,18
20 293,15 67,09 70 343,15 76,22
25 298,15 67,89 75 348,15 77,27
30 303,15 68,70 80 353,15 78,36
35 308,15 69,55 85 358,15 79,46
40 313,15 70,42 90 363,15 80,61
45 318,15 71.32 95 368,15 81,77
50 323,15 72.25 100 358,15 82,97

Saxaroza suvda sriganda sritma hajmi kamayadi. 63,6% saxaroza sriganda 1
litr sritmaning hajmi maksimum 13,7 sm® —ga kamayadi. Dritma tayyorlash uslubi
nomokob tayyorlash uslubiga o’xshash.

Sirop kontsentratsiyasi gand gramm miqgdorining 100 g sritmaga yoki 100 g
suvga nisbati bilan topiladi. Buning fargi quyidagidan iborat.

Masalan, agar 100 g siropda 25 g gand, 75 g suv bo’lsa bu holda gandning
siropdagi kontsentratsiyasi

25*100
100

=25%

Agar 25g gandni 100 g suvda sritsak, u holda 125 g sritma hosil bo’la-di

25*100
125

=20%

Kerakli migdordagi ma’lum Kkontsentratsiyali sirop tayyorlash uchun quyidagi
hisobni keltiramiz.

Faraz qilaylik «% kontsentratsiyali A kg sirop tayyorlanishi kerak. Bunga
necha S kg gand vasuv V kg kerak.

Kerakli gand migdorini quyidagi formuladan topamiz

C=—«ke,
100
Kerakli suv migdori
= A- i —40--%
V = A-SKkg, yoki B =4 100);<e,

82-misol. 30% qandli 150 kg sirop tayyorlanishi talab gilinadi. Qancha
miqdorda gand va suv kerakligini topish talab gilinadi

*
C- 150*30
100

V =150 — 45 = 105 kg

=45ke2,

83-misol. 30%-li sirop olish uchun 105 kg suvga gancha gand qo’shilishi
kerakligini hisoblash talab gilinadi.

b



(66) formulani go’llab topamiz
_ 105*30 _
100-30

45ke,

Amaliyotda ba’zan sirop Kkontsentratsiyasini o’zgartirishga to’g’ri keladi,
masalan pasaytiriladi, yoki ko’paytiriladi. Bu holda suv yoki gand miqdori oshiriladi.
Ba’zan turli kontsentratsiyali siroplar aralashtiriladi va kerakli konentratsiyali sirop
olinadi.

Bu tur hisoblar meva sharbati bilan siropni aralashtirib gand migdorining talab
gilinadigan kontsentratsiyasi olinishida bajariladi.

84-misol. 40% gandli 50 kg sirop bor. Qancha suv qo’shib sirop
kontsentratsiyasi 25%-ga tushirilishini hisoblash kerak. Tenglama tuzami. (x-suv
miqgdori).

Bir tomondan 50 kg siropdagi gand migdori

50*40
100
ikkinchi tomondan, shuncha gand sirop va suv aralashmasida bor.

2

(50 +x)*25
100

SHunday qilib

50%40 _ (50+x)*25 .
Ke — Ke.,
100 100

Bu tenglamadan

% _ %
‘- 50*40-52*25 — 30ke.,
25

Hisob to’g’riligini tekshiramiz.

50 kg siropda S0%40 k2, (Qand bor. Sirop va suv aralashmasi 50+30 = 80 kg
bo’ladi. Undan 20 kg gand, foyiz o’rinishida bu >0 *(?O ke bo’ladli.

85-misol. 20% qandli 60 kg sirop bor. Sirop kontsentratsiyasini 35%-ga
etgazish uchun gancha quruq gand solish kerak. (x-gqand miqgdori).Tenglama tuzamiz.
60 *20
100
bo’lgan siropda ham shu migdorda gand bor, ya’ni

60 kg siropda +x kg qand bor. Qand kontsentratsiyasi baland

(60 * x)*35
100
SHunday qilib
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60%20  _ (60*x)*35
+x = —
100 100

Bundan,
.- 60 *35 —60*20
100 —35

=13,85ke.

Bu usul bilan osh tuzi, organik kislotalar va boshga moddalar kontsentratsiyasi
hisoblanadi.

Ziravorlar ishlatish hisobi

Ziravorlar qurug holatda bevosita konserva bankasiga solinadi yoki retsept
asosida gayla, quyiladigan suroglik va marinadlarga qo’shiladi.

Ayrim tur konservalar ishlab chigarilganda, xususan, marinad, gayla va
boshqalar, ziravorlar skstrakti ishlatiladi. Dkstrakt sirka yoki issiq suvda tayyorlanadi.
Ziravorlar oskstrakti ishlatilganda matematik hisoblar bajariladi. Sirka Kkislotasi
skstrakti qo’llanilib sabzavot marinadi tayyorlashdagi hisoblash uslubini ko’rib
chigamiz.

Texnologik instruktsiyaga asosan 1000 kg sabzavot marinadiga quyiladigan
suroqlikni ham hisobga olganda quyidagi migdordagi ziravorlar sarflanishi kerak:
(kg) dolchin (koritsa) 0,35, gvozdika 0,25, xushbo’y murch 0,20, achchiq galampir
0,18, lavr bargi 0,45. Jami ziravorlar 1,43 kg. 80% -li sirka kislotasi 6,4 kg. Bundan
tashqari tuz va gand qo’shiladi.

Ziravorlar skstrakti 10 kun davomida 20% -li sirkada 1 hissa ziravorga 15-20
hissa sirka nisbatda sritib (nastoyka) olinadi.

6,4 kg 80% -li sirkani 20%-liga qayta hisoblaganda 2~

=256 kg olamiz.

Belgilangan nisbatni hisobga olib 1,43 kg ziravorni 25,6 kg 20%-i sirkaga qo’shamiz.

Retseptga asosan, masalan “Bodring marinadi” konservasi uchun bankaga
gadoqglashda komponentlar nisbati quyidagicha bo’lishi kerak: 60% bodring, 40%
quyiladigan suroqlik, ya’ni 1000 kg maxsulotga 400 kg suroqlik bo’lishi kerak.
Demak, skstraktga ziravorlar chiqiti ajratib tashlangandan so’ng quyidagi migdorda
suv qo’shilishi kerak

400 — (25,6 +21,0 +20,4) =333 kg (yoki I)

21,0 va 20,4 = gand va tuz miqdori, retsepturaga asosan qo’shiladigan, kg;
25,6 kg 20%-li sirka kislotasi 400 kg marinadda 0,5% Kislotalilikni, ya’ni standart
bo’yicha talab gilinadigan kislotalilikni tashkil giladi. Bu quyidagi hisobdan ko’rinadi

25,6 %20
1000

=0,512%

Demak, ziravorlar skstraktining (damlama) 1000 kg —ga sarfini bilgan holda,
xohlagan migdorga hisoblash mumkin.
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Texnologik instruktsiyaga ko’ra sabzavot marinadi uchun ziravorlar skstrakiti
gisqa vaqgt gaynatish va issiq suvda damlash yo’li bilan tayyorlanishi mumkin.
DOkstrakt tayyorlashda 1 kg ziravorga 8-10 | suv olinadi. Bu holda ziravorlar hisobi
quyidagi yo’lda olib boriladi.

1000 kg marinadga retsepturadagi ziravor miqdori nisbati 10 karra ko’p suv
migdoriga solinadi va skstrakt tayyorlanadi.

1000 kg marinadga har bir ziravordan gancha va quyiladigan suroqlik gancha
sarflanishini retsepturadan bilgan holda, bu miqgdor 1000 ga bo’linadi va
tayyorlanadigan maxsulot miqgdoriga ko’paytiriladi, ya’ni quyidagi formuladan
foydalaniladi

_ pn
b= 1000’ (68)

R1 — marinad tayyorlash uchun ziravorlar migdori, kg;
r, . har bir ziravor miqdori, kg;
n — tayyorlanadigan marinadlar miqdori, kg.

Tayyorlangan ziravorlar aralashmasiga 10 barobar ko’p suv qo’shiladi va
instruktsiya asosida marinad tayyorlanadi. Dkstrakt ogizib olingandan so’ng uning
miqdori

R = (R+R,+Rs+...+R;) 10 kg

n kg marinad tayyorlash uchun shu miqgdordagi skstrakt kerak. Tayyor
skstraktga retseptura bo’yicha sabzavot va quyiladigan suroglik orasidagi nisbatni
hosil giladigan miqdorda suv qo’shiladi.

Ba’zan, masalan baliq konservasi tayyorlanganda, ziravorlarning bir gismi
quruq holatda qo’shiladi, golgan gismi ssa skstrakt holida qo’shiladi. Bu holda
ziravorlar hisobi quyidagi yo’l bilan bajariladi.

Avval tayyorlangan baligga kerakli ziravor migdori hisoblandi. Faraz gilaylik
m, kg balig konservalanadi, unga my. kg suroglik quyiladi. Undan tashqgari 1000
sh.b. baligga har bir ziravordan gancha ishlatilishi ma’lum: ry, ry, rs,...,I, va suroqlik
bilan alohida i, 02, Q3,..., 0. Ny Kg ba-ligga har bir ziravordan ganchadan
sarflanishini topamiz

plnﬁ, P2=p2n5, ., P

mg mg

P = =21 (70)
m

Hisoblangan har bir ziravor migdoridan aralashma hosil gilinadi va n, kg
baligga sarflanadi

Raral =R1 + RZ + R3 +...+ Rn kg (71)
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Keyin retseptura bo’yicha suvda skstraktlash yo’li bilan tayyorlanadi-gan
quyiladigan suroglik tayyorlashga kerakli ziravor miqdori topiladi. Buning uchun
1ogoridagiga o’xshash formulalar yoziladi

le&, szﬂ,...,Qn:MQ (72)
mK.C. mK“C K.c
Bunda
di, O2, - - - On — 1000 sh.b. konservaga retseptura bo’yicha sarflanadi-gan

ziravorlar migdorri, kg;

mys — 1000 sh.b. konserva uchun retsepturaga asosan hisoblangan skstrakt
miqgdori,kg;

ngs — talab gilinadigan konserva miqdoriga sarflanadigan suroglik (akstrakt)
miqgdori, Kg.

Hisoblab topilgan har bir ziravor miqdori aralashtiriladi va aralashmadan
skstrakt tayyorlanadi. Qadoqlashdagi yo’qotish hisobga olinadi.

Ziravorlarning aralashmadagi umumiy miqgdori quyidagi formula bilan topiladi

Qaral :Ql + Q2 +..t Qn (73)

86-misol. 20 m.sh.b «Qizil shirin galampir» nomli nordonligi kam konserva
ishlab chigarish uchun gancha sirka kislotali ziravor skstrakti tayyorlash kerak.
Texnologik instruktsiyaga asosan gadoglashda nisbat quyidagicha bo’ladi: 70%
sabzavot, 30% sroglik. 1t tayyor mazsulotga retsepturaga asosan ziravorlarning
quyidagi miqdori sarflanishi kerak (kg): dolchin 0,35; gvozdika 0,25; xushbo’y
murch 0,20; achchig galampir 0,18; lavr bargi 0,45; 89% -li sirka kislotasi 5,8; tuz
12,3 va gqand 12,3.

20 m.sh.b konserva massa birligida 20*400 =8000 kg yoki 8t. Ziravorlarni
skstraktini tayyorlash uchun gancha 20% -li sirka kislotasi sarflanishini hisoblaymiz

5,8*80*8

=185,6ke
20

(68) formula yordamida 8t marinadga har bir ziravordan ganchadan
sarflanishini hisoblab topamiz

- 035%8

dolchin P, =2.8ke

. %
gvozdika P, = 0’251 8 =2,0xe

%

xushbo’y murch P, = 0’2(1) 8 =1,6Ke

- - *
achchiq galampir P, = 0’1? 8 e

. *

lavr bargi P, = 04578 _ 3,6k
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tuz P, =123*8=984«ke

gand P, =123*8=984ke

Jami 11,44 kg ziravor sarflanadi.

Ziravorlar va 20% -li sirka orasidagi nisbat 1:16 —ni tashkil giladi. YA’ni
ziravorlar aralashmasini 185,6 kg sirkada skstraktlash mumkin. BDkstraktsiyalashda
sirka yo’qolishini 1% gabul qgilib skstraktni filtrlagandan so’ng 20 m.sh.b marinadga
topamiz

185,6 *1

185,6 - =183,55ke.

Retseptura asosida “Qizil shirin galampir” marinadi uchun quyila-digan
suroglik miqdori 30% -ni tashkil giladi, ya’ni 8000 kg marinadga 2400 kg. glik
gadoglashda 1% yo’qolishini hisobga olgan holda quyidagi miqdorda tayyorlanadi

*
2400 + 240071

=2424ke.,

ya’ni 183,55 kg ziravorlar skstraktiga qo’shilishi kerak bo’lgan suv miqdori:
2424 — (183,55+98,4+98,4)=2043,65 Kkg.

87-misol. 30 m.sh.b nok kamnordon marinadi tayyorlash uchun gancha
ziravorning suvdagi skstrakti kerak, va kerakdli migdordagi suroglik olish uchun
unga gancha suv qo’shish kerak.

Texnologik instruktsiyaga asosan komponentlar nisbati gadoglashda
quyidagicha bo’lishi kerak: 60% meva 40% suroglik. 1t ziravor miqdori (kg):
dolchin 0,45; gvozdika 0,18; xushbo’y murch 0,20; 80% -li sirka kislotasi 5,7; gand
96,0.

30 m.sh.b marinad massa bo’yicha 30*400=12000 kg bo’ladi, yoki 12t.

Maxsulotning bu migdorda (12t) suroglik migdori

%
12*40 —48m.
100

(68) formula bo’yicha 12t marinadga har bir ziravordan ganchadan
kerakligini hisoblaymiz:

R %
dolchin P, = 045712 _ 55,40x2

. k
gvozdika P, = 018712 =2,16xe

3k

xushbo’y murch P, = 020712 =2,4xKe
80% -li sirka P, =57%12 =68 4xe
Kislotasi

g7



Qand P, =96*12=1152xe

Kerakli ziravorlar ~ Rymix = 5,40 + 2,16 + 2,40 = 9,96 kg

miqgdori

Instruktsiyaga asosan skstrakt 10 karra ko’p suvda tayyorlanadi. Ziravorlarning
suv bilan aralashmasi miqgdori

9,96 + 9,96*10 = 109,56 kg.

Dkstraktning tayyorlashdagi 1% yo’qotilishini hisobga olgan holda filtrlashdan
so’ng 30 m.sh.b nok marinadi uchun

00,6 996-1
100

=98,6x2

Marinadlangan nok uchun quyiladigan suroglik migdori 40%-ni tashkil giladi,
ya’ni 12t nok marinadi uchun 4,8t suroglik. Qadoglashdagi 1% yo’qotishni hisobga
olganda suroglik

4800*1

4800 + =4848ke

tayyorlanishi kerak, ya’ni 98,6 kg ziravorlar skstraktiga quyidagi migdorda suv
qo’shilishi kerak

4848 — (98,6 + 684 +1152) =3529«e yoki .

Tayanch so’z va iboralar

Dietik konservalar. Damlama. Ariometr. Dkstrakt. Dolchin.

Nazorat uchun savollar

Qand ishlatiladigan konservalar nomlari.

Murabbo retsepti va tayyorlash texnologiyasi.

Murabboda ishlatiladigan gand ko’rinishi va unga talab.

24-jadval asosida sirop zichlig va gand foyizi bog’ligligi grafikini chizing.
25-jadval asosida gand sruvchanligini haroratga bog’liglik grafikini chizing.
Dietik konservalar retsepti hagida tushuncha.

Ziravor solinadigan konservalar retseptini tahlil giling.

Bodring marinadi retsepti.

. Ziravorlardan tayyorlanadigan komponentlar turi va retsepti.

0 Ziravor damlamasi tayyorlash hisobi.

'—‘QOPO.\‘.@.U"PS*’!\’!—‘

17-MA’RUZA
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Meva sharbatini tindirishda tindiruvchi
moddalar hisobi

SHarbatlar ishlab chigarishda tindirishning turli usuli qo’llaniladi:

1.  Fizikaviy — dag’al filtrdan o’tqazish, cho’ktirish, tsentrifugalash,
fa’ollashtirilgan tuprog (bentonit) bilan ishlov berish.

2.  Fermentli —“Avamorin” ferment preparati bilan tindirish.

3. Kolloid-kimyoviy - jelatin bilan elimlash, tanin qo’shilgan jelatin bilan,
balig elimi bilan, albumin bilan va boshga vositalar bilan

4. Kimyoviy — sharbatlarni kupajlash, poliamidlar bilan kupajlash.

Meva sharbatini tindirishning ang roqori natijasiga srishish uchun tindirish
vositalarini to’g’ri va anig miqdorini topishni o’rganish kerak.
Tuproq bilan tindirish

SHarbatlarin tindirish uchun vulgrndan chiqgan tuproq ishlatiladi, xususan,
bentonit, o’z atrofida ogsillarni ko’p miqdorda yig’uvchi vosita sifatida. Bentonitning
suvdagi osritmasi ko’p miqdorda manfiy zarraga »ga, oqsil kolloidlari musbat
zaryadga sga bo’lganligi uchun, bentonit ta’siri ostida neytrallanadi va oqsil
kolloidlari sharbatda cho’kmaga tushadi.

Tuproq zarrachalarining roqori darajada dispersliligi tufayli suvdagi sritmada
Kislotali muhitda bu zarrachalar qo’shilib kattalashadi, natijada cho’kmaga tushadi.
CHo’kmaga tushishda o’zi bilan sharbatdagi zarrachalarni ham tushiradi.

Bentonit tuprog’i roqori adsorbtsion va ion almashish xususiyatlariga sga. Bu
sharbatni yaxshi tinishiga yordam beradi. Bentonitning me’yoridan ko’p ishlatilishi
sharbat yo’qolishini ko’paytiradi.

SHarbatni tindirish uchun qurug bentonit ishlatiladi. U bevosita sharbatga
qo’shiladi, yoki maxsus suspenziya tayyorlab qo’shiladi. Har ikkala usulda ham
bentonit sharbat bilan yaxshilab aralashtiriladi va tindirishga qo’yiladi. Tingan
sharbat cho’kmadan ajratiladi va filtrlanadi. Ba’zan bentonitda tindirish filtrlash bilan
birgalikda filtr-pressda olib boriladi.

Bentonit suspenziyasi filtrlovchi gatlam hosil gilish uchun quyidagi tartibda
tayyorlanadi. Bentonitning ma’lum miqgdori o’Ichanadi, mexanik aralashtirgmch va
barbotyorli changa solinadi. Keyin massasiga 4 barobar ko’p suv solinadi. Aralashma
o’tkir bug’ bilan 343-348 °K (70-75°S) haroratgacha isitiladi, yaxshilab aralashtiriladi
va shishishi uchun bir sutka saglashga qo’yiladi. Bir sutkadan keyin massa yana
aralashtiriladi, agar shishish to’liq amalga oshmagan bo’lsa yana bug’ beriladi. Hosil
bo’lgan 20% -li suspenziyadan ishlatish uchun 5%-li suspenziya tayyorlanadi.
Buning uchun 20% -li suspenziya massasiga 3 barobar ko’p sharbat bilan
aralashtiriladi. Tayyorlangan suv — sharbat sritmasida bentonit kontsentratsiyasi
aniglanadi. Buning uchun olingan andaza doimiy massagacha, 393 —413 K (120-
140°S) haroratda quritiladi.

Bentonitning tayyor suspenziyasi teshiklar diametri 2-3 mm bo’lgan to’r orqali
filtrlanadi va ishlatishga tayyor bo’ladi.
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Bentonitning kerakli dozirovkasi tajribaviy elimlash yordamida aniglanadi. Bu
quyidagi tartibda amalga oshiriladi.

8 ta 250 ml hajmli sig’im olinadi va ularga 200 ml-dan sharbat solinadi.
Bentonit suv — sharbat »sritmasi yaxshilab aralashtiriladi va pipetka yordamida
tsilindrlarga 2, 4, 6, 8, 10, 12, 14 va 16 ml migdorda solinadi. TSilindrlardagi
komponentlar yaxshilab aralashtiriladi va 12 soat saglashga qo’yiladi. 12 soatdan
so’ng ang Yyaxshi tingan tsilindrdagi komponent ajratib olinadi va undagi doza shu
partiya sharbatni tindirish uchun gabul gilinadi.

SHu dozadagi bentonit solinib, aralashtiriladi va sharbat 2-3 kun
saglanadi. Bu vaqtda sharbat shaffoflanadi. Tinbirilgan sharbat cho’kmadan ajratiladi
va filtrlanadi.

Faraz gilaylik sharbatning sng yaxshi tinishi 12 ml suspenziya solingan idimda
amalga oshdi. Bundan 1000l sharbatga gancha suspenziya va qurug bentonit
ishlatilishini topish mumkin.

Agar 200 ml sharbatga 12 ml suspenziya kerak bo’lsa, 1000 | sharbatga
0,012 *1000

0.2

Bentonit suspenziyasi kontsentratsiyasini hisob yo’li bilan ham topish mumkin.

Agar 1 hissa qurug bentonitga 4 hissa suv bersak 5 hissa suspenziya olamiz.
Unga uch karra sharbat qo’shib 5+5*3=20 hissa suv-sharbat suspenziyasi olamiz,
unda 1 hissasi ya’ni 5% -i bentonit. Demak, agar ozroq xato bilan 60 | suspenziyani
60kg desak, u holda 10001 sharbatga 3 kg qurug bentonit kerak.

88-misol. Agar yaxshi tindirish uchun 200 ml sharbatga 16 ml 5%-li
suspenziya sarflangan bo’lsa 50001 sharbatni tindirish uchun gancha 5%-li suv-
sharbat suspenziyasi sarflanadi.

5%-li suspenziyaning 50001 sharbatga sarfi quyidagi migdorni tashkil giladi

=602 suspenziya kerak.

%
0,016*5000 _ ,
0,2
. %
qurug bentonit asa 4?(())05 =20k2

Jelatin va tanin bilan tindirish

Meva sharbatini jelatin bilan tindirish elimlash deyiladi. Elimlash
sharbatning ayrim kolloidlari manfiy, jelatin kolloidi »sa musbat zaryadga »ga
bo’lganligiga asoslangan. Elimlashda garama-garshi zaryadlangan zarralar tortishib
neytrallanadi, o’lchami Kkattalashadi, cho’kmaga tusha turib boshga kolloid va
zarralarni birga cho’ktiradi.

Fagat jelatin sritmasini ishlatish ba’zan kerakli natijani bermaydi,
koagulyatsiyalanishga suv sathi tortish kuchi garshilik ko’rsatadi.

Bunday holda jelatindan ilgari anin sritmasi qo’shiladi. Tanin Kkolloid
zarralarning suv pardasini parchalaydi, undan tashqari tanin ogsil bilan birikib suvda
arimaydigan birikmalar hosil giladi va cho’kmaga tushadi.
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SHarbat tinish sifati va taninning to’g’ri dozirovkasiga bog’lig. Agar ular kam
bo’lsa to’liq tinish ketmaydi, ko’p bo’Isa loygalanadi.

Tindirish sifatli bo’lishi uchun jelatin va tanin miqdori sharbatning har bir
partiyasi uchun sksperimental yo’l bilan aniglanadi.

Dksperimental elimlash uchun 10 donadan uch gator probirka olinadi. Har bir
probirkaga 10 ml-dan sovutilgan sharbat solinadi. Birinchi gatordagi probirkalarga
1%-1i jelatin sritmasi solinadi: birinchiga — 0,1; ikkinchiga 0,2; uchinchiga 0,3 va
hokazo o’ninchiga 1,0 ml. Ikkinchi qatordagi har bir probirkaga 0,1 ml-dan 1% -li
tanin osritmasi solinadi. Probirkalardagi maxsulot aralashtiriladi va ularga 1%-li
birinchi gatordagi probirkalarga solingan tartib va migdorda jelatin sritmasi solinadi.

Uchinchi gatordagi probirkani hammasiga 0,2 ml-dan tanin sritmasi solinadi.
Probirkalardagi maxsulot aralashtiriladi va ularga birinchi gatordagi probirkalarga
solingan migdorda 1% -li jelatin sritmasi solinadi.

Hama probirkalar aralashtiriladi va 15-20 minut tinch holatda tindiriladi.
SHarbat tez va yaxshi tingan probirkadagi jelatin va tanin migdori garbatning shu
partiyasini tindirish uchun doza bo’ladi. Agar bir necha probirkada yaxshi natija
olinsa sarf me’yori sifatida asng kam probirkadagi doza olinadi.

Hisoblangan dozadagi tanin va jelatin miqdori sharbatga o’lchab solinadi,
aralashtiriladi va cho’kmaning hammasi pastga tushib zichlanguncha kutiladi. Bu
jarayon odatda 6-10 soat davom »tadi. SHarbat cho’kmadan ajratib olinadi va
filtrlanadi.

Faraz gilaylik sharbat ikkinchi gatorning beshinchi probirkasida yaxshi tindi.
Unga 1%-li tanin 0,1 ml miqdorda va 1%-li jelatin 0,5 ml migdorda solingan.

Dozirovkani bilgan holda 10001 sharbatga gancha tanin va gancha jelatin 1%
sritma yo qurug holatda solinishini hisoblash giyin smas.

Kerakli 1%-1i tanin miqdori

0,0001*100

10,
0,010

qurug tanin ssa (11-ni 1 kg desak)

%
1071 =0,1lxe
100
1%-1i jelatin sritmasi
%
0,0005*1000 _
0,010
. ) : 50%*1
quruq jelatin (1I-ni 1kg desak) oo = 0,52

89-misol. 30001 sharbatni tindirish uchun 1%-li sritma yoki qurugq modda
ko’rinishida gancha tanin va jelatin kerak. Sinov elimlashda 10ml sharbatni yaxshi
tindirishga 0,2 ml tanin va 1 ml jelatin sarflangan.

1% -li tanin sarfi quyidagini tashkil giladi
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*
0,0002 *3000 _ 60

0,010
qurug tanin ssa (1I-ni 1 kg desak)
60*1
=0,6k2
100
1%-1i jelatin sarfi quyidagini tashkil giladi
0,001*3000 _ .
0,010

qurug jelatin ssa (11-ni 1 kg desak)

300%1
100

3ke

Uzum sharbatidan vine toshini tushirish uchun kaltsiy
laktati ishlatish bo’yicha hisoblar

Kaltsiy laktati yordamida vino toshini tushirish sut kislotasining kaltsiyli
tuzining vino toshi bilan reaktsiyaga kirishga asoslangan. Bu reaktsiya natijasida juda
yomon sriydigan Kaltsiy tartrati hosil bo’ladi va kristall ko’rinishda cho’kmaga
tushadi.

Kaltsiy tartratining sruvchanligi vino toshiga garaganda 30 barobar kichik.
Vino toshi va (Kkaltsiy laktati) molochnokislery Kaltsiy 0’zaro ta’siri quyidagi
reaktsiya ko’rinishida o’tadi

KNS4N406 + S&(SgNsOg)g - SaS4N406 + 83N603 + K83N503

Bu reaktsiyadan ko’rinadiki tartrat kaltsiydantashgari skvivalent miqdordagi
arkin organik kislota hosil bo’ladi. Buni yordamida sharbatning titrlangan kislota
miqdori o’zgarmasligi ta’minlanadi, natijada sharbat tabiiy xususiyatlari saglanadi.

Kaltsiy laktati yordamida uzum sharbatidan vino toshini cho’ktirish
haroratga bog’lig holda 6-10 sutka davom stadi. SHarbatning o’z-0’zini tindirishi
uchun bu vaqt kamlik giladi. SHuning uchun shaffof sharbat olishda kaltsiy laktati
yordamida vino toshini yao’ktirish va jelatin hamda tanin bilan elimlash birga amalga
oshirilgani ma’qul.

Elimlash yordamida tindirishda avval taninning kerakli miqgdori, keyin jelatin
oritmasi va kukun shaklidagi Kkaltsiy laktati qo’shiladi. Ferment yordamida
tindirilganda kaltsiy laktati isitilgan sharbatga ferment bilan birga qo’shiladi.

Tindiruvchi va tartrat ajratuvchi material qo’shilgandan keyin material
aralashtiriladi va tindirishga qo’yiladi.

SHarbatdan vino toshini chigarish uchun tozalik darajasi roqori bo’lgan kaltsiy
laktati ishlatiladi, chunki oz migdordagi vino kislotasi migdori (vino toshi migdorida
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titrlab) aniglanadi. Vino toshini cho’ktirish uchun kerakli miqdordagi Kaltsiy laktati
quyidagi formula asosida topiladi

140(B - 0,2)

m

K =

K - Kaltsiy laktati migdori, tindiriladigan sharbat miqdoridan % hisobida;
V - sharbatdagi vino kislotasining umumiy miqdori, %;
m - reaktivdagi kaltsiy laktati miqdori, %;

0,2 — sharbatda kristallanmaydigan vino kislotasi migdori, %.

90-misol. Faraz qgilaylik uzum sharbatida 0,6% vino toshi bor. 1t sharbatdagi
vino toshini cho’ktirish uchun kerakli kaltsiy laktati miqdori topilishi talab gilinadi.
Reaktivdagi kaltsiy laktati migdori 99%.
Berilganlarni (74) formulaga qo’yib Kkaltsiy laktati migdorini topamiz
140*(0.6—0,2)
K=
99

=0,56% sharbat massasidan

1000 kg sharbatga massa bo’yicha

1000 * 0,56

=5,6Ke
100

Tayanch so’z va iboralar

Ferment. Avamorin. Tanin. Jelatin. Bentonit. Kaltsiy laktati. Kaltsiy tartrati.
Titrlash. SHaffof.

Nazorat uchun savollar

SHarbat tinduruvchi moddalar hisobi.

Bentonit bilan ishlov berish.

Ferment preparati bilan ishlov berish.

Filtrlash.

Jelatin va tanin bilan tindirish.

Jelatin va tanin miqgdorini aniglash sksperimental uslubi.
Kaltsiy laktati yordamida vino toshini tushirishni hisobi.
Kaltsiy laktati migdorini aniglash formulasi.

. Tuproq bilan tindirish.

0 Tindirishning progressiv usullari.

'—‘QOPO.\‘.@.U"PS*’!\’!—‘

18-MA’RUZA
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Meva sharbatini spirtlash hisobi

Liker-arog va boshga spirtli maxsulot olish uchun mo’ljallangan meva
sharbatini hajm bo’yicha 20-30% spirt go’shib konservalash mumkin. Spirt ham
kolloidlarni koagulyatsiyalaydi va cho’kmaga tushiradi, shuning uchun u sharbat
olingandan so’ng darhol qo’shiladi. Bundan so’ng tindirilgan sharbat cho’kmadan
ajratiladi, filtrlanadi va taralarga gadoglanadi. Spirt sarfini kamaytirish uchun
yaxshisi tindirilgan sharbatga spirt qo’shgan ma’qul.

SHarbatga spirt qo’shish germetik berk mexanik aralashtirgichli reaktorlarda
amalga oshiriladi. Ularning o’Ichash shkalalari bo’lishi kerak. Spirt idish ustiga
o’rnatilgan tsilindr o’Ichagich yordamida o’lchanadi.

Idishdagi sharbatni spirtlash uchun qo’shilishi kerak bo’lgan spirt migdori
quyidagi formula bilan topiladi:

AK |

X - spirtning kerakli migdori, I;

A — spirtlash kerak bo’lgan sharbat migdori, I;
K — spirt o’tkirligi, hajmdan % hisobida;

K, — spirtlangan sharbat o’tkirligi,%.

(75) formula (66) formulaga o’xshab keltirib chigariladi, fagat bunda
maxrajda 100-ning o’rniga K-spirtning haqiqiy o’tkirligi qo’yiladi.

91-misol. 50001 meva sharbatini moylash uchun gancha 96%-Ii spirt kerak,
agar spirtlangan sharbatda 25%-spirt bo’lishi kerak bo’lsa.
Berilganlarni (75) formulaga qo’yib topamiz:

k
X = 5000725 =1760,6.1
9625

Bajarilgan hisobni to’g’riligini tekshiramiz. 1760,6 |1 96%-li spirtda mutlago
spirt migdori

1760,6 * 96
100
SHarbat va 96% -li spirt aralashmasi miqdori quyidagini tashkil giladi
5000 + 1760,6 = 6760,6 .

=16901

Aralashmadagi spirt foiz migdori

1690 *100
6760,6

=25%

04



Meva sharbatini shirinligini oshirish hisobi

Meva sharbatini ta’mi xom ashyoning kimyoviy tarkibiga bog’liq. Ayrim
sharbatlarning tarkibida organik kislotalar va skstraktiv moddalar miqdori ko’p va

ularni shakar va suv qo’shmay iste’mol gilishning iloji yo’q.

Qand qo’shilgan sharbatni tayyorlashda ularning ta’mini yaxshilash gand va

organik kislotalarning 26-jadvaldagi migdorini ta’minlash bilan srishiladi.

26-jadval
SHarbatdagi gand va Kislotalarning tavsiya stiladigan nisbati
SHarbat Qandlar Titrlangan Qandlarning
mineral Kislotali Kislotaga nis-
tarkibi,% lik, % bati (qand-kis-
lota indeksi)
Olma sharbati 10,5 0,4-0,5 20-30
Uzum sharbati 15,0 0,6-0,8 20-29
Olcha sharbati 18,0 0,8-1,5 20-29
Olxo’ri sharbati 12,0 0,5-0,8 20-25
Qora smorodina sharbati 20,0 1,2-1,7 17-25
Zemlyanika sharbati 11,0 1,8-2,0 12-19
Gilos sharbati 13,0 0,5-0,7 20-27
Klrokva sharbati 18,0 1,3-1,5 12-14
Brusnika sharbati 18,0 1,1-1,3 14-16
Maymunjon sharbati 18,0 0,9-1,1 16-20

SHarbat shirasini oshirish uchun slangan shakar yoki filtrlangan, gaynatilgan

gand siropi ishlatiladi.

SHirinligi oshiriladigan sharbatning gand miqdori va titrlangan kislotaliligi
aniglanadi va shuni asosida sharbatga qo’shilishi kerak bo’lIgan gand va sirop miqdori

hisoblanadi.

Mavjud texnologik instruktsiyaga va tasdiglangan retsepturaga asosan
sharbatlarga ma’lum miqdor sirop va shakar solinadi (27-jadval).

27-jadval
SHarbatni shirasini oshirish uchun tavsiya gilinadigan shakar yoki sirop
SHarbat Qism ko’rinishdagi nisbat Sirop kon-
SHarbat Sirop tsentratsiyasi,%
Brusnika sharbati 55 45 30
Olcha sharbati 60 40 20
Golubika sharbati 72 28 50
Klrokva sharbati 60 40 35
Olxo’ri sharbati 78 18 50
Qora smorodina sharbati 62,5 17,5 gand -

Standartga asosan sharbatlar kislotaliligiga garab 10-14% gandli bo’lishi kerak.
Qand moddasiga shtiyojni tagribiy hisobini ko’rsatish uchun olcha sharbatini olamiz.
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Retsepturaga asosan (27-jadval) 60 hissa sharbatga 40 hissa 20% gandli sirop talab
gilinadi, ya’ni

40%20
100

8ke

SHunday qilib nisbat tuzish mumkin. Agar 60 kg sharbatga
40*20
100

gand talab gilinadi.
60-ni V bilan belgilab, 40-ni A va 20-ni K bilan belgilab

=8ke (and kerak bo’lsa, u holda xohlagan miqdordagi Sy sharbatga X kg

AK
~100° bu nisbatdan  x = 4K (76)
C_x B100

Agar shirasini oshirish kerak bo’lgan sharbat migdori hajm bo’yicha ma’lum
bo’lsa, unda (76) formula quyidagi ko’rinishni oladi

x = MpAKR 77)
B100

M — sharbat migdori, m*;
p - sharbat zichligi, kg/m®.

92-misol. 10t gora smorodina sharbati shirasini oshirish uchun gancha gand
kerakligini hisoblash talab gilinadi.

Qora smorodina sharbati zichligi 1,06 kg/m® deb gabul qilib, berilganlarni 27-
jadvaldan (27) formulaga qo’yib topamiz:

~ 10000 *1,06 *17,5 *100
82,5 *100

X = 2248k

Bu migdordagi gand sharbatga qo’shilsa uning sharanligi standartga mos
bo’ladimi yoki yo’qligini tekshiramiz.
Qand go’shilgandan so’ng sharbatning umumiy miqgdori quyidagigi etadi

10000*1,06 + 2248 = 12848 kg.

Tabiiy gora smorodina sharbatidagi gand migdorini 10% deb gabul qgilib
shirinligi oshgan sharbatdagi gandning umumiy miqgdorini topamiz

10000 *10
100

+ 2248 = 3248ke
ya’ni

0B



3248 *100

=25.2%
12848

Qadoglash va berkitishdagi sirop, gayla, marinad
va boshga maxsuletni yo’qolishini topish

Sirop, gayla marinad va konserva tarkibiga kiradigan boshga suroQ
komponentlarning gadoqglash va berkitishda yo’qolishini topish uchun quyidagi
formuladan foydalanish mumekin:

_ (A—=Bp)I00
A

X (78)

X — suroq maxsulot yo’qolishi, %;

A — sarflangan suroq maxsulot miqdori, kg;

B — ishlab chiqarilgan fizik bankalar migdori, dona;

r — har bir bankadagi haqiqiy o’rtacha suroglik miqdori, kg .

93-misol. Smenada 20 ming dona 83-2 fizik bankada meva kompoti ishlab
chigazilgan. Unga 8000 kg sirop sarflangan. Har bir bankada siropning hagiqgiy
o’rtacha massasi 0,395 kg-ni tashkil qiladi. Qadoqlash va berkitishdagi sirop
yo’qolishi (%) topilishi talab gilinadi.

Berilganlarni (78) formulaga qo’yib topamiz

_ (8000 —20000 * 0,395)*100
- 8000
Dukkakli maxsulotning ivitish va
blanshirovkalashdagi shishishini hiseblash uslubi

Dukkakli maxsulot go’sht-o’simlik, balig-o’simlik, yog’-o’simlik kon-
servalarini tayyorlashda ishlatiladi.

Dukkakli maxsulot tozalanadi va inspektsiyalanadi. Uni ivitish va
blanshirovkalash tayyor maxsulotga standart nisbatda solinishini ta’min-laydi.
Dukkaklilar ivitilganda kraxmal va ogsil suv ishlatishini hisobiga maxsulot hajmi
oshadi. Ogsil suvni 50°S —da yaxshi shimadi, shuning uchun dukkakli maxsulotni
ivitish uchun suv 50-60°S -gacha isitiladi. Ivitish vagtida don po’sti slastikligi oshadi,
natijada don butun goladi, hajmi nihoyatda Kattalashishiga garamay
sterilizatsiyalaganda ham maydalanmaydi.

Suv va dukkaklilar nisbati 2,5:1 bo’lishi kerak. Ivitish jarayoni 3-4 soat davom
stadi va dondagi suv migdori 60%-ga etganda tugaydi, massasi 3sa 160%-ga etadi.

Ivitilgan dukkaklilar roviladi, keyin kraxmal shishishi 2-6 dagiga davomida
gaynab turgan suvda blanshirovkalanadi.

Harorat 80°S —ga etganda kraxmal kleysterlanadi.

Dukkaklilar massasi blanshirovkadan keyin, qurug dukkakliga nisbatan 185%-
ni tashkil giladi,

X =1,25%.
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Rossiya no’xati (gorox) va chechevitsa ivitilmay 15-20 dagiga davomida
to’g’ri blanshirovkalanadi. Don rozasi katta bo’lgani uchun uning po’stloq pardasi
ichki bosimga ivitishsiz bardosh beradi.

Ivitish, rovish va blanshirovkalashda suvning sifati katta ahamiyatga »gQa.
Suvdagi kaltsiy va magniy tuzlari ogsillarni bog’laydi va dukkakli maxsulot shishish
darajasi pasayadi. Natijada maxsulot uzoq vaqt sterilizatsiyalansa ham qattiq holda
goladi. Qattigligi 7 mg-akv (yoki 20 nem. gradus) —dan kam suv ishlatilishi tavsiya
gilinadi.

Dukkakli maxsulot ishlatilgan konserva hisobi quyidagi sxemada amalga
oshiriladi.

Buning uchun retseptura, ishlab chigarishdagi chigit, maxsulot va xom ashyo
yo’qolishi miqdori ma’lum bo’lishi kerak.

Misol uchun texnologik instruktsiyalar to’plamidan “Bulondagi loviya mol
go’shti bilan” konservasini olamiz (28-jadval).

28-jadval
“Bulondagi loviya mol go’shti bilan” konservasi retsepti
Komponentlar % 1000 kg max-
sulotga kg —da
Asosiylari
Tayyorlangan go’sht 27,94 279,4
Oritilgan mol yog’i 2,20 22,0
SHishirilgan dukkaklilar 42,35 423,5
Bulon 27,51 275,1
Jami 100,00 1000,0
Bulon
Tayyorlangan sabzi 1,10 11,0
Oq ildizlar 0,37 3,7
Piyoz 1,32 13.2
Qizil galampir 0,009 0,09
Tuz 1,18 11,8
Suv 23,53 235,31
Jami 27,51 275,1

Izoh: bulonda fagat skstraktiv moddalr goladi. 100kg konservga komponentlar
sarf me’yorini topamiz (29-jadval).

rkin bulon miqgdorini (loviyani bulon ishlab to’la shishishini 3,0 karra gabul
gilamiz) quyidagi formuladan topamiz

_6-JI(n—H)+I"*045*100 (79)

b ;
1000

B —sterilizatsiyalashdan keyin srkin bulon miqdori,%;
b — bulonning retsepturadagi migdori, kg;
L — retseptura bo’yicha qurug moddaga aylantirilgan loviya miqdori
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4235
( 1,8 > %z

G — retseptura asosida go’sht migdori, Kg;

0,45 — go’shtning massasini saglash kosffitsienti, sterilizatsiyalash-dan so’ng;

n — loviyani to’liq shishishi, sterilizatsiyalashdan so’ng;

N — loviyani shishishi ivitish va blanshirovkalashdan so’ng.

Keltirilgan misolda arkin bulon miqdori «Bulondagi loviya mol go’shti bilan»
konservasida quyidagini tashkil giladi.

29-jadval
Komponentlar sarf me’yori
Komponent CHiqit va yo’qo- Formula
tishlar,%
1 ’ : ’ 1 1hi - . % 2
Suyakli mol go’shti | 29 (go’shtni shilish-da; - 1 2;9,4* 1100 2047k
0,3 (qadoglashda) (100-29)*(100-0.3)
Sritilgan mol yog’i 0,5 T, = 227100 =22lke
100-0,5
11*100
Y Angi sabzi 20 r.= 100 =20 =138kz
YAngi oq ildizlar 25 T, = 377100 =49xz
100-25
. 13,2*100
Y Angi piyoz T, =— =164xe
grpry 19,5 " 100-19,5
- : 0,9*100
izil galampir T, = = 0,09
Q q p 3 K 100_3 Ke
11,8*100
1 = =119
Tuz "~ 1001 e
: 423,5*100
Qurug loviya 5,8 (tozalashda) 2= =249, Txe
e . - L8*(100-5,8)
1,8 (shishishi)
_2751%100 _ o o
Bulon 6 » 1006 ’

5= 275]1-2353*(3,0—-1,8)+279,4 *0,45*100
1000
DAVLAT STANDARTIGA asosan go’sht-o’simlik konservalari isitilganda
0z miqdorda bulon ajralish kerak.

=11,8%;

Tayanch so’z va iboralar

Liker. Arog. Koagulyatsiya. Reaktor. Kraxmal. Kleyster. Bulon. Loviya.
Kliokva. Malina. Smorodina. Maymunjon. Dkstraktiv.
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Nazorat uchun savollar

. Meva sharbatini spirtlash hisobi.

Meva sharbatini shirinligini oshirish hisobi.

SHarbatlardagi gand va meva miqdorining tavsiya stilgan nisbatini (26-
jadval).

SHarbat shirasini oshirish uchun tavsiya stilgan shakar yoki sirop jadvali.
Qadoglashdagi yo’qotishlar hisobi.

Dukkakli skinlar shishishi hisobi.

“Bulondagi loviya mol g’o’shti bilan” konservasi retsepti va hisobi.

. Orkin bulon migdorini topish formulasi.

0 Mevadan ishlab chigarilgan zamonaviy maxsulotlarni tindirish va saglash
usulini yaratish hagida.

o=

'—‘“390.\‘@9"
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