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KIRISH

O’zbekiston  Respublikasining  birinchi  prezidenti  |.A.Karimovning
O’zbekiston Respublikasi Oliy majlisining X-sessiyasidagi ma'ruzasida qayd
gilinganidek, dehgonchilikdagi muammolarni yechishda yangicha yondashuv
zarur. Respublikamiz hukumati aholi turmush faravonligini oshirish uchun xalq
xo’jaligining barcha sohalarida, aynigsa gishloq xo’jaligida Kkatta islohotlar olib
bormoqda. O’zbekiston aholisining vitaminlarga bo’lgan talabi asosan meva va
sabzavotlar bilan gondiriladi. Ozig-ovgat uchun ishlatiladigan meva va sabzavotlar
yer sharining barcha mamlakatlarida yetishtiriladi.

Hozirgi zamon talablaridan kelib chigib, ozig-ovgat mahsulotlarini
ko’paytirish asosiy vazifalardan bo’lib goldi. Agrosanoat kompleksida asosiy
yo’nalish ozig-ovgat mahsulotlarini, aynigsa quritilgan meva va sabzavotlarni
ko’paytirishdir.

Meva-sabzavotlarni, umuman gishloq xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash
uchun davlat juda katta mablag’ ajratmoqda. Respublikamiz agrar siyosati
igtisodiyotida tub o’zgarishlar qilishga, fan-texnika taraqqgiyotini va qishlogni
ijtimoly rivojlantirishga, ozig-ovgat muammosini hal etishga va qishloq xo’jalik
xom ashyosi bozorini vujudga keltirishga yo’naltirilgan. Xalgq xo’jaligini
bargarorlashtirish va bozor munosabatlariga o’tish mamlakat ijtimoiy-igtisodiy
taragqgiyotining hozirgi davrdagi eng muhim va dolzarb vazifalaridandir.
O’zbekistonning agrosanoat kompleksini rivojlantirishda amalga oshirilayotgan
barcha ishlaridan asosiy magsad mamlakatni aholi jon boshiga ozig-ovgat
mahsulotlari ishlab chigarish va iste'mol gilish bo’yicha eng rivojlangan davlatlar
darajasiga olib chigishga garatilgan. O’zbekiston igtisodiyotining bir yoglama xom
ashyo bazasiga aylanib golishiga barham berish Respublika ichki siyosatining eng
muhim strategik masalalaridan biri hisoblanadi.

Hozirgi vagtda O’zbekiston Respublikasida amalga oshirilayotgan agrar
siyosat fermer xo’jaliklarini rivojlantirish, gishloq xo’jaligida tub islohatlarni

amalga oshirish, bu jarayonda jamoat hamda mulkchilikning turli shakllaridan
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foydalanish asosida aholini ozig-ovgat mahsulotlariga, sanoatni xom ashyoga
bo’lgan talabini gondirishga garatilgan.

Agrar sohadagi iqtisodiy isloxatlarni chuqurlashtirish davlat dasturidagi
ustuvor vazifalar tabiiy rersurslardan unumli foydalanib, xalg farovonligini
oshirish, respublikaning mustaqilligini mustahkamlash, shu bilan birga xalq
x0’jaligining barcha tarmoglarini rivojlantirishning muhimligidan kelib chigadi.

Jahon moliyaviy-igtisodiy ingirozi sharoitida iqgtisodiyotning real sektori
korxonalarini qo’llab-quvvatlash bo’yicha birinchi navbatda ishlab chigarishni
modernizatsiya qilish, kooperatsiya alogalarini kengaytirish, mustahkam
hamkorlikni yo’lga qo’yish, mamlakatimizda ishlab chigarilgan mahsulotlarga
ichki talabni rag’batlantirish masalalari alohida o’rin tutdi.

Ma’lumki meva va sabzavot mahsulotlarini asosiy gismini yetishtirish bahor,
yoz va kuz oylariga to’g’ri kelib, ularni pishib yetilish muddatlariga garab saglash
va gayta ishlash oqiloni tashkil etilmas ekan, aholini turli shifobaxsh moddalarga
boy mahsulotlar bilan ta’minlab bo’lmaydi. Mahsulot yetishtirish ortib borgan sari
uni saglash va gayta ishlash texnologiyasi ham takomillashib, yangi zamonaviy
omborxona va gayta ishlash korxonalari bunyod etilmoqda.

Agrosanoat kompleksining asosiy vazifasi xalq xo’jaligini chuqur tarkibiy
gayta qurishni amalga oshirishdir, bu esa juda ko’p tadbirlarni amalga oshirishni
tagoza etadi. Jumladan, Respublika aholisini ozig-ovgat mahsulotlariga bo’lgan
ehtiyojlarini qondirish; respublikani chetdan keltirilayotgan asbob-uskunalarga,
xom ashyo, yoqilg’i va boshga narsalarga bo’lgan garamligini kamaytirish; gishloq
xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash sifatini oshirish, ragobatga chidamli tayyor
mahsulotlar ishlab chiqgarish; respublika qishloq xo’jalik mashinasozligini
rivojlantirish, xom ashyoni gayta ishlovchi texnika va kichik mexanizatsiya
vositalarini ishlab chigarish; respublikaning eksport imkoniyatini kuchaytirishdir.

Zamonaviy bozorga o’tishga doir mo’ljallangan chora tadbirlarni amalga
oshirish, respublikaning ijtimoiy-igtisodiy rivojlanishida, uning yangi industrial

mamlakatlar safiga qo’shilishida chuqur sifat ko’rsatkichlarga olib keladi, hamda
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respublikamizning iqtisodiy, siyosiy va ma'naviy mustaqilligining ishonchli
kafolatlarini beradi.

O’zbekiston Respublikasi Vazirlar Mahkamasining 2015 yil 20 noyabrdagi
“2016 yilda meva-sabzavot mahsulotlari, kartoshka, poliz va uzum ishlab chigarish
hamda ulardan foydalanishning istigbol ko’rsatkichlari to’g’risida”gi 311-sonli
garoriga asosan Jumladan: Sabzavot — 8 mIn. 880 ming tonna Poliz — 1 min. 594
ming tonna Kartoshka — 2 min. 398 ming tonna Meva — 2 min. 472 ming tonna
Uzum — 1 min 362,5 ming tonna yetishtirish belgilab olingan.

2016 vyilda barcha toifa xo’jaliklarining asosiy, oraliq va takroriy
maydonlariga sabzavot, poliz va kartoshka ekinlarini ekish uchun jami 2528 tonna
sabzavot urug’i, 515,3 tonna poliz urug’i va 392,4 ming tonna kartoshka urug’lari
fermer xo’jaliklari va aholi Xonadonlariga yetkazib berilgan.

Qoragalpog’iston Respublikasi va viloyatlardagi mahsulot yetishtiruvchi
sub'ektlar bilan tayyorlovchi korxona va tashkilotlar o’rtasida 5,0 min. tonna
meva-sabzavot, poliz, kartoshka va uzum mahsulotlariga shartnoma tuzilishi
belgilangan bo’lib, joriy yilning 1 apreligacha 5,2 min. tonna mahsulotlarga
shartnomalar tuzilgan.

Respublika bo’yicha 2016 yilda 254,2 ming gektar asosiy va oraliq
maydonga sabzavot (sabzi, pomidor, piyoz, karam va boshga ekinlar), 81,3 ming
gektarga kartoshka va 56,8 ming gektariga poliz ekinlari ekish belgilangan.

Joylardan olingan daslabki ma’lumotlarga ko’ra joriy yilning 1 apreligacha
126,6 ming gektar maydonga sabzavot, 8,5 ming gektar maydonga poliz va 57,8
ming gektar maydonga kartoshka ekinlari ekilgan.

Dehgon va fermer xo’jaliklari tomonidan erta bahorda asosiy va oraliq
maydonlarga sabzavot, poliz va kartoshka ekinlari ekish ishlari davom etmoqda.
Respublikaning dehgon va fermer xo’jaliklarda 253,9 ming gektar bog’lardan
205,2 ming gektari hosilli, 136,4 ming gektar tokzorlardan 116,5 ming gektari
hosilli bo’lib, ularning hosildorligini oshirish, sifatini yaxshilash va ishlab
chigarishni ko’paytirish uchun bahorgi muhim agrotexnik tadbirlari fermer va

dehgon xo’jaliklari tomonidan sifatli va 0’z muddatida o’tkazilmoqda.
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Respublika bo’yicha joriy yilda 3,0 ming gektar yangi mevali bog’lar, 5,9
ming gektar pakana va yarim pakana (intensiv) mevali bog’lar hamda 9,9 ming
gektar yangi tokzorlar barpo etiladi. Respublikadagi bog’dorchilik va uzumchilikka
ixtisoslashgan fermer xo’jaliklarining yaroqsiz bog’ va tokzorlar rekonstruktsiya
qgilish ishlari bo’yicha 3,7 ming gektar mevali bog’lar, 5,9 ming gektar tokzorlar
gayta rekonstruktsiya gilindi. Bugungi kunda yangi bog’-tokzorlar va intensiv
bog’lar barpo etish va ekish ishlari davom etmoqda.

2016 yil 1 chorak yakuni bilan 43,7 ming tonna o’tgan Yyilga nisbatan
110,8 foizga ko’p sabzavot mahsulotlar yetishtirilgan. Prognoz ko’rsatkichlarida
belgilangan hajmlarda mahsulotlarni yetishtirish mavsumiy davom ettirilmoqda.

Ishning ob’ekti va predmeti. To’liq qgizarib pishgan olma mevasi, olma
sharbati tayorlaydigan jixozlar.

Ishning tuzilishi va xajmi. Bitiruv malakaviy ishi kirish, asosiy qism,
tadgiqot bo’limi, tajriba 0’tkazishning magsadi va uslubiyati, olmalar sifatiga
talablar, sharbatlarni tayyorlash texnologiyasi, olma sharbati ishlab chigarish
texnologik sxemasini tanlash va asoslash, 1500 tonna olmadan kompot tayyorlash
uchun xom ashyo hisobi. olma sharbati ishlab chigarish uchun sarflangan elektr
energiya, bug’ va suv sarflari hisobi, ishning iqtisodiy samaradorligi, mehnatni
muhogfaza qilish, xulosa, takliflar, foydalanilgan adabiyotlar ro’yxati va
Ilovalardan tashkil topgan.

BMI 54 betdan iborat bo’lib, unda 4 ta jadval, 4 ta rasm, 2 ta sxema va 10 ta
ilova keltirilgan. Foydalanilgan adabiyotlar 30 tani tashkil giladi. 7 ta saytlardan
foydalanilgan.
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1. ADABIYOTLAR SHARXI

Mevashunos olimlarning ko’psonli tajribalari shuni ko’rsatadiki, mevali
ekinlarning yovvoyi ajdodlari bir talay qimmatli belgilar buyicha donor
xisoblanadi va ulardan selektsiyada muvaffakiyatli foydalanib, issigga, sovuqgqga,
sho’rga, kurg’Okchilikka va boshka noqulay sharoitlarga chidamli barkaror navlar
olish mumkin. Urta Osiyo respublikalari xalklari asrlar davomida mevali
ekinlarning nodir navlar majmuasini vujudga keltirdi. Urik, shaftoli, anor, anjir va
boshka mevali ekinlarning maxalliy navlari butun dunyoga mashxurdir. Meva-
rezavorlar inson organizmi uchun muxim axamiyatga ega. Ularda yengil xazm
bo’ladigan kand moddalari, organik kislotalar va ayrim polisaxarid moddalar ko’p.
Inson organizmiga juda zarur bo’lgan vitaminlar, biologik faol va mineral
moddalarning ko’pligi noz- ne 'matlarning ozugaviy va shifobaxshlik axamiyatini
yanada oshiradi.

Akademik A. Pokrovskiy [19] raxbarligida gilingan izlanishlar bir sutkada
odam me'yoriy ovqatlanganda iste'mol maxsulotlari bilan 11900 Kilojoul
energiyani gabul qilib olishi lozimligi aniklangan. Shu jumladan urta yoshdagi
odamning bir kecha kunduzgi extiyoji 1750,0...2200,0 g suv, 80,0.100,0 g oksil,
400,0.500,0 g uglevod, 2,0 g organik kislota, 25,0 g ballast moddalar, 80,0.100,0 g
yoFlar (jumladan 20,0.25,0 g o’simlik moylari, 2 ,0 .6 ,0 g tuyinmagan moy
kislotalari, 0 ,3 .0 ,0 6 g xolesterin, 5,0 g fosfolipidlar), mineral moddalar
(jJumladan, 800.0.1000.0 mg kal tsiy, 1000,0.1500,0 mg fosfor, 4000,0.6000,0 mg
natriy, 2500,0..5000,0 mg kaliy, 5000,0.7000,0 mg xloridlar, 300.0.500.0 mg
magniy, 15,0 mg temir, 10,0.15,0 mg rux, 5,0 .1 0 ,0 mg marganets, 0 ,2.0,25 mg
xrom, 2,0 mg mis, 0,1 .0,2 mg kobal t, 0,5 mg molibden, 0,5 mg selen, 0 ,5.1,0
mg ftoridlar, 0,1 . 0,2 mg yodidlar), vitaminlar (jumladan, 50,0.70,00mg S, 1,5 .2
,0mg V1,2 ,0.2,5mg V2, 15,0...25,0 mg RR, 5,0...10,0 mg V3, 2,0...3,0 mg V6,
0,002...0,005 mg V12, 0,15...0,3 mg biotin, 500,0.1000,0 mg xolin, 25,0 mg R, 0,2
.0 ,4 mg V9, 0,0025.0,01 mg D (turli shaklda), 1 ,5.2 ,5 mg A (turli shaklda), 3 ,0
5,0 mg karotinoidlar, 5,0 .3 0 ,0 mg ye (turli shaklda), 0 ,2 .3 ,0 mg K (turli
shaklda), 0,5 mg juka kislotasi, 0,5 .1 ,0 g inozit) ni tashkil etadi. Maxsulotlarningg
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energetik gimmati ulardagi suvning miqdoriga teskari proportsionalligini nazarda
tutsak, mevalarning energetik gimmati suvning massaviy ulushi kamligi sababli
sabzavotlarnikiga nisbatan yukori turishi tushunarli xoldir. Maxsulotning energetik
gimmati, tarkibidagi asosiy moddalar va ta'm ko’rsatgichlarini jamlovchi keng
tushunchani “ozugaviy gqimmat” atamasi bilan izoxlanadi. Maxsulotning ozugaviy
gimmatini aniklash asosida me'yoriy ovqatlanish xakidagi ta'limot yotadi.
Maxsulotning ozugaviylik gimmati oshib borgani sari, u inson organizmi extiyojini
ko’prok darajada kondirib boradi. Shunday qilib xosil bo’ladigan uglevodlar,
asosan, uch guruxga: monosaxaridlar, disaxaridlar va polisaxaridlarga bulinadi.
Uglevodlarning massaviy ulushi o’simliklarda qurugq moda massasining 80 %
gacha bo’lgan miqgdorini tashkil etadi. Ular fiziologik jarayonlarda muxim rol
uynaydi. Meva va rezavorlar tarkibidagi uglevodlar miqgdorini olimlar ko’p
yillardan beri o’rganib kelmokdalar.

A. Marxning [13] fikricha, uglevodlar o’simliklar tarkibidagi quruq
moddaning 80 % gacha bo’lgan migdorini tashkil etadi.

V. Kretovichning fikricha esa, o’simliklar tarkibidagi uglevodlar migdori 8 5
9 0 % gacha yetadi. A. Pokrovskiyning [19] fikricha, uglevodlar meva va
rezavorlar tarkibida kuyidagicha miqgdorda bo’ladi (% da): xurmoda 15,9,
toFolchada 7,4, nokda 0,5, olmada 0,8, bexida 0,3, maymunjonda 5,3, kuritilgan
na matakda 60,0 na'matak mevasining xulida 24,0 uzumda 17,5.

V.Cherepaxinning [28] fikricha, meva va rezavorlar tarkibidagi uglevodlar
miqgdori ularning naviga, turiga, iklim va usish sharoitlariga bog’lik xolda turlicha
bo’ladi. Urug’li mevalarda fruktoza va saxaroza nisbatan ko’p bo’ladi. Tarkibida
kandli moddalar ko’pligi jixatidan anjir (22,0.25,0 %), xurmo (20,0.25,0 %), urik
(18,0.20,0 %), gilos (14,0.16,0 %), olcha, olxuri, olma (6,0.14,0 %) ajralib turadi.
Mevalarda oson uzlashtiriladigan kandlardan tashkari, kraxmal, tsellyuloza,
gemitsellyuloza, pektinli moddalar, pentozalar kabi polisaxaridlar xam uchraydi.
Mevalar tarkibida uglevodlar kuyidagi miqdorda uchraydi (% da): olmada kand
7,5.16,0, pektinli moddalar 0,28.1,2, bexida kand 11,0, pektinli moddalar 3,2,

10
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olchada kand 10,3, urikda kand, 10,0, shaftolida kand 9,5, grek yonFOFida
uglevodlar 5,0.25,0, xurmoda kand 15,1, anjirda kand 25,0.

Vitaminlar. Tirik organizmda bo’ladigan jarayonlarni biologik jixatidan
tartibga soluvchi va katalizatorlik vazifasini o’tovchi, turlicha kimyoviy tabiatli
quyi molekulyar organik birikmalardir. O’simliklardan farkli ularok vitaminlarni
inson organizmi sintezlamaydi, bir kanchalari ichak mikroflorasi tomonidan odam
organizmida, ayrimlari esa tugimalarda kam miqgdorda sintez gilinadi. Shuning
uchun xam ular doimo ovqat bilan kiritilib turilishi zarur. Bir gator vitaminlar
boshkaruvchi funktsiyaga ega bo’lib, ular xujayra membranasida utkazuvchanlikni
rostlab turadilar. Shuning uchun xam organizmda vitamin yetarli darajada bulmasa,
organizmda metabolik jarayonlar buzulib, xayot me yorda kecha olmaydi. Yog’da
eruvchan vitaminlar inson organizmidan chikib ketmasligi uchun, ularni doimiy
ravishda gabul qilib turish shart emas. Suvda eruvchan vitaminlar esa teskari
xarakterga ega bo’lganligi sababli, ularni doimiy ravishda qgabul qilib turish lozim
bo’ladi. Inson organizmining vitaminlarga bo’lgan talabi uning yoshi, jinsi,
salomatligi, xayot sharoiti, ish faoliyati, yil fasli va iste'mol giladigan
maxsulotlariga bog’lik bo’ladi. Meva-rezavorlar va sabzavotlar vitaminlar manbai
xisoblanadi va ular o’simliklarning turi, navi, yoshi, usish sharoiti va yetilish
darajasiga boFlik xolda turlicha bo’lishi mumkin. Askorbin kislotasi, R-karotin,
pangam Kislotasini o’rganib chikkanda olimlar bunday bog’liklikni aniklaganlar.

A. Marxning [13] fikricha, o’simliklar tarkibida vitaminlarning kam yoki
ko’p bo’lishi, ular usishining geografik maydoniga xam bog’lik bo’ladi. Shimoliy
rayonlarda yetishtirilgan mevalar janubiy rayonlarda yetishtirilganlariga nisbatan
vitaminlarga boyrok bular ekan. Undan tashkari tog’li tumanlarda yetishtirilgan
mevalar uz tarkibida ko’prok vitamin saklar ekan. S vitamini. Meva va rezavorlar
tarkibidagi S vitaminining miqdorini tsinga kasalligiga karshi omil bo’lganligi
uchun olimlar tomonidan chuqur urganilgan. S vitamini inson organizmida Xosil
bulmaydi va tuplanmaydi, demak bu vitamin ozuga moddalari bilan muntazam

gabul qilinib turilishi kerak. qon tomirlarining ichki yuzasi xujayralarini
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biriktiruvchi va ularni pishik qilib turuvchi xujayralararo moda-kollagenning xosil
bo’lishida S vitamini faol gatnashadi.

S vitaminini odam organizmi sintezlay olmaydi. S vitamini xavo Kislorodi
ta'siriga juda sezgir Xisoblanib, xattoki uy xaroratidagi issiklik va yorug’lik
ta'sirida parchalanib ketadi. Uning parchalanishi oksidlovchi fermentlar va temir,
mis kabi bir gator metallar ta'sirida tezlashadi. S vitamini o’simlik va xayvon
organizmlarida keng tarkalgan bo’lib, tirik xujayralarda kechadigan oksidlanish-
kaytarilish jarayonlarida katalizator rolini bajarishda faol ishtirok etadi. S vitamini
ikki ya'ni, askorbin Kkislotasi va uning oksidlanishi natijasida osongina Xosil
bo’ladigan degidroaskorbin kislotasi shaklida bo’ladi. Degidroaskorbin Kislotasi
kaytarilganida yana askorbin kislotasi xosil bo’ladi. S vitaminining xar ikkala
shakli xam biologik jixatidan faol bo’lib, vitamin yetishmasligi natijasida kelib
chikadigan kasalliklarni oldini oladi. S vitamini organizmning oksil, uglevod va
yog’ almashinuvida ishtirok etib, uning ishchanlik kobilyatini oshiradi. S vitamini
taom xazmlanishuvini yaxshilaydi va kon tomirlarining devorlarini mustaxkamlash
kobilyatiga ega.

S vitamini L-askorbinat kislota deb ataladi. L-askorbinat kislota suvda
yaxshi eriydi. L-askorbinat kislota va uning degidro shakli vodorod atomlarini,
ya ni elektronlar bilan protonlarni olishga xam berishga xam kodir bo’lgan
oksidlanish-kaytarilish sistemasini xosil giladi. Meva va rezavorlarni kayta ishlash
paytida askorbin kislotasi degidroaskorbin kislotasi xolatiga utadi. Undan tashkari
polifenollarning oksidlanishidan xosil bo’lgan xinonlar askorbin Kkislotasini
degidroaskorbin kislotasiga oksidlash kobilyatiga ega.

Askorbinat kislotasining degidro shakli juda chidamsiz birikmalar
diketoglyukonat kislotaga aylanishi kaytmas jarayon bo’lib, oksidlanib
parchalanish bilan tugallanadi. S vitamin oksidlovchilar ishtirokida neytral yoki
ishkoriy muxitda kizdirilganda juda tez parchalanadi.

Akademik A.Pokrovskiyning [19] fikricha, meva-rezavor va sabzavotlar
tarkibida kuyidagi migdorda S vitamini mavjud (mg % da): urik, olxuri, balx tut,

piyoz, bodring, kizilcha va sarimsokda 10,0, patison, batat va bexida 23,0, olma va
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tOFOIlchada 13,0, xurmo, kovokcha, gilos va olchada 15,0, anorda 4,0, baklajon,
kizil va sarik sabzi, nokda 5,0, anjirda 2.0, uzumda 6,0, greypfrut, apel sin va
kulupnayda 60,0, malina, ko’k nuxot, rediska, pomidor va kizilFatda 25,0,
koraFatda, 200,0, na'matakning xulida 470.0, kuritilganida 1200,0, seldir va
mandarinda 38,0, limonda 40,0, karamda 50,0.120,0, kartoshka va kovunda 20,0,
kukpiyozda 30,0, chuchuk kalampirning sarotida 150,0, kizilida 250,0, petrushkada
150,0, shOLFOmda 29.0, shivitda 100,0, xren va ismalokda 55,0, shovulda 43,0,
tarvuzda 7,0, kovokda 8,0.

T.Pomortsevaning [20] izlanishlari natijasida, meva-rezavor va sabzavotlar
tarkibida kuyidagi migdorda S vitamini mavjudligi aniklangan (mg % da): olmada
5,0.30,0, nok va uzumda 5,0, urikda 3.0.10.0, shaftolida 10,0.12,0, olxurida 10,0,
olchada 13,0.20,0, kulupnayda 35,0.100,0, malina va kartoshkada 10,0.30,0,
karamda 25.0.70.0, sabzi va kizilchada 5,0.10,0, kukpiyozda 20,0.35,0, piyozda 2
.0.1 0 .0 , baklajonda 1,5.15,0, kovunda 10,0.40,0, tarvuzda 5,0...7,0, kovokda
3,0.15,0, bodringda 7,0, pomidorda 20,0.50,0, chuchuk kalampirning sarotida
200,0, kizilida 300,0, sarimsokda 10,0.20,0.

V.Cherepaxin [28] olmada 1,5.30,0, bexida 30,0, xurmoda 15,0 mg % S
vitaminini topgan. A. Rodopuloning izlanishlari shuni ko’rsatdiki, S vitamini grek
yong’0gida 2,0 % gacha, na'matakda 0,8 % gacha, koraFatda 0,3 % gacha mavjud
ekan. Karotin. Moyda eruvchi vitamin xisoblangan A vitamini, ya'ni retinol kuriti
pigmentlari xosil bo’lishida ishtirok etadi. Bu vitamin inson organizmi usishining
normal kechishini ta'minlaydi va turli faollikdagi yorug’likka kuzning kunikishini
ta'minlaydi. Inson organizmining A vitaminiga bo’lgan sutkalik extiyoji 1,5 mg ni
tashkil etadi. Suvda erimaydigan karotin - S40N56 meva-rezavor va
sabzavotlarning xujayra sharbatlarida emas, balki, mag’iz tarkibida ko’prok
tuplanadi.

B.Flaumenbaum [25] o’simliklarda A vitamini mavjud bulmay, balki, inson
organizmida uning izdoshi A vitaminiga aylanuvchi karotinoidlar mavjud bo’ladi
deb xisoblaydi. Karotinoidlarni provitaminlar deb atash qabul gilingan.

Karotinoidlar a, v va u karotinlar va kriptoksantinlarga bulinadi. A vitaminiga
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nisbatan ularning biopotentsiali mos ravishda 27, 50, 21 va 29 % ni tashkil etadi.
R-karotin  yukori biopotentsiallikka ega bo’lishidan tashkari ozik-ovqat
maxsulotlari tarkibida eng ko’p miqgdorda uchraydigan karotinoid Xxisoblanadi.
Maxsulotlar tarkibidagi A vitamini miqdori ifodalanganida 1MEq0,3 mg. (ME -
vitamin faolligini bildiruvchi xalkaro birlik) A vitamini yoki 1MEQ0,6 mg R-
karotin tengligidan foydalaniladi. A vitamini epitelial xujayralarning normal usishi,
tish va suyaklarni shakllanishi, normal kurish uchun kerakli bo’lgan vitamin
xisoblanadi. Meva-rezavorlar va sabzavotlarga past xarorat tasir ettirilganida
tarkibidagi R-karotin turFun Xolatga utadi. U yukori xarorat va kuyosh nuri
ta'siriga va nordon muxitga chidamsiz xisoblanadi. Xom ashyolarga dastlabki
mexanik va issiklik ishlovi berish paytida, ya'ni yuvish va Dblanshirlash
jarayonlarida ekstraktsiyalanmaydi. Moy va yog’lar oksidlanganida xosil
bo’ladigan perekislar R-karotinni oksidlanishiga sabab bo’lganligi tufayli, R-
karotin va A vitamini bilan boyitilgan maxsulotlar ishlab chikarishda ularga
antioksidantlar kushish maksadga muvofik bo’ladi.

A.Pokrovskiy [19] meva-rezavorlar va sabzavotlar tarkibida kuyidagi
migdorda R-karotin mavjudligini aniklagan (mg % da): urikda 1,6, bexi, kovun,
loviya va kuk nuxotda 0,4, t0g’0Olchada 0,16, olxuri, olcha, tarvuz, maymunjon va
koraFatda 0,1, nok va kizilchada 0,01, anjirda 0,05, shaftolida 0,5, kizil sabzi va
chetanda 9,0, xurmo va pomidorda 1,2, gilosda 0,15, balxtut, kartoshka va
baklajonda 0,02, olma va kulupnay va kovokchada 0,03, malina va kizilgatda 0,2,
na 'matakning xulida 2,6, kurug’ida 6,7, karamda 0,3, kukpiyozda 2,0, sarik
sabzida 1,1, bodringda 0,06, shivit va chuchuk kalampirning sar*ida 1,0, kizilida
2,0, salat bargida 1,75, seldirda 0,8, ismalokda 4,5, shovulda 2,5, kovokda 1,5.
Meva-rezavor va sabzavotlarda vitaminlar miqgdorini aniklash buyicha ancha
chuqur izlanishlar olib borgan.

T.Pomortsevaning [20] fikricha, bu o’simliklar tarkibida kuyidagi migdorda
R-karotin mavjud bo’ladi (mg % da): olma va uzumda 0,05, nok va kulupnayda
0,08, urikda 1.8...2.1, shaftolida 0,75, olxurida 0 ,1 .0 ,2 , olchada 0,6, malinada
0,3, kartoshkada 0,01... 0,6, karamda 0,9, kizilchada 0,04, sabzida 2,0... 10,0,
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chuchuk kalampirning sarotida 0,7, kizilida 0 ,6 .4 ,0 , tarvuzda 0,1, kovokda
1.0.12.0, bodringda 0,2, pomidorda 1 ,3 .2 ,0 , piyozda 0,25, kukpiyozda 3,0.
Danakli mevalar, xususan ularning yetilganlari juda xam nozik bo’ladi va ularning
bu xolda tashish nixoyatda Kkiyin. Shuning uchun xamma danakli mevalar xosili
dumbilligida teriladi. X,osili yotish muddati mevalarning navi, ularning kattik -
yumshokligi, kanday maksadlar uchun ishlatilishi va meva yuboriladigan joyning
uzok - yakinligiga garab aniklanadi. Danakli mevalar xosilini juda erta yotish
yaramaydi, chunki erta yiFib olingan mevalar saklangan vaktda ularda uz naviga
Xos maza xosil bulmaydi.

N.Murrining fikricha, xurmo tarkibida 30,0 % dan ortik qurug modda va
boshka mevalarga nisbatan kam miqdorda suv mavjud. Bundan tashkari
xurmoning turli navlari ustida olib borilgan tadkikotlar shuni ko’rsatadiki,
1,16.1,61 % protein, 0,31.0,85 % moylar, 0,61.0,72 % kulli moddalar, 0,93 .2 ,9
% kletchatka mavjud ekan. Tarkibidagi shakar miqdori 25 % gacha yetadi va bu
migdor olma, olcha, maymunjon, apel sin va greypfrutdan anchagina ko’p.
Tarkibidagi kand glyukoza va fruktoza kurinishida bo’lganligi sababli, meva
parxezlik axamiyatga ega. Butun Rossiya selektsion stantsiyasining biokimyo
laboratoriyasida

N.P.Onoxovaning olib borgan tadkikotlari xurmo tarkibidagi S vitamini
migdori Unshiu navli mandarin bilan bir xil ekanligini ko’rsatdi. S vitamini
miqdori meva yetilib kelayotgan vaktda maksimal miqdorga yetib, pishib utgani
sari kamayib boradi. N.P. Onoxovaning 1937-38 yillarda olib borgan tadkikotlari
natijasiga ko’ra, xurmoning kimyoviy tarkibi navlariga qgarab kuyidagini tashkil
etadi (% da): suv 78,64.84,69, qurug modda 15,31.26,36, olma Kislotasiga
keltirilgan titrlanadigan  kislotalilik  0,03.0,17, kandlar, invertlanganicha
10,15.17,40, inversiyalanganidan sung 10,27.17,92, glyukoza 4,7.8 ,6 9 , fruktoza
5,45.8,71, saxaroza 0,06.0,42, S vitamini 2,26.53,92 mg %. N.P. Onoxovaning
tadkikotlaridan ma’lumki, kuzda daraxtda koldirilgan xurmolarda qurug modda
miqdori, jJumladan kandlar oshib boradi. Masalan: Xiakume navli xurmoni oktyabr

oyida Kkimyoviy tarkibi tekshirilganida namligi 79,88, qurug moddasi 20,12,
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kislotaliligi 0,1, glyukoza miqdori 7,37, fruktoza 7,05, saxaroza 0,94 %, S vitamini
migdori 15,82 mg % bo’lgan bulsa, xuddi shunday taxlil dekabr oyida
utkazilganida, namligi 69,44, qurug moddasi 30,56, Kislotaliligi 0,06, glyukozasi
11,44, fruktozasi 12,48, saxarozasi 0,08 % bo’lib, S vitamini migdori 2,7 mg %
gacha kamaygani kuzatilgan. yetilmagan xurmo mevasining taxir ta'mini meva
tarkibidagi 0,13.1,54 % tannidlar (oshlovchi moddalar) xosil giladi. Mevalar
yetilgani sari oshlovchi moddalar migdori kamayib boraveradi.

O.Kul kovning ma’lumot berishicha, xurmo mevalari 17,0.25,0% glyukoza
va fruktoza kurinishidagi kandlar saklaydi. Mevalar tarkibida ko’p migdorda S
vitamini, temir tuzlari mavjud bo’lib, past kislotaliligi (0,05.0,20 %) bilan ajralib
turadi. Xurmo mevasining kimyoviy tarkibi bir kancha omillar ta'sirida uzgarib
boradi. Masalan: Xiakume navi mevasida kandlar migdori 17,0.19,0 % ni,
kislotalar miqdori 0,13.0,16 % ni tashkil etsa, Zenji-Mara navi mevasida kandlar
miqdori 16,0.17,7 % ni, kislotalar migdori 0,05.0,15 % ni, Xachia navida kandlar
miqgdori 17,0.18,0 % ni, kislota miqgdori ,05.0,10 % ni, Tamopan navida kandlar
miqdori 19,0.20,0 % ni, kislota miqdori 0,11.0,14 % ni, Gosho-Gaki navida
kandlar migdori 18.0.19.0 % ni, kislota migdori 0,09.0,12 % ni,

B.S.Rozanov va N.G.Shiryaevalar tomonidan yaratilgan Uzbekiston pioneri
navida kandlar miqdori 21,5 %, kislota migdori 0,08 % ni, shu olimlar tomonidan
yaratilgan K,andli Denov navida kandlar migdori 25,5 %, kislota miqdori 0,11 %
ni tashkil etadi.

V.Vorontsevning ma'lumotiga ko’ra, turli navlardagi xurmo mevalarining
tavsiflanishi kuyidagicha: mevaning urtacha massasi 136.0.229.4 g, yetilgan
mevalarning kimyoviy tarkibi, (% da): qurug koldik18,5.23,5, kul 0,42.0,49,
ekstraktiv (suvda eruvchan) moddalar 14,8.20,5, kandlar inversiyalangunicha
12,7.16,7, inversiyalanganidan keyin12,8.18,3, Kkislotaliligi 0,07.0,1, tannidlar
0,08.0,28.

O’zbekiston Davlat standartlar ko’matasi tomonidan 1998 vyilning 25
fevralida tasdiglanib, amaliyotga tavsiya etilgan. Meva va uzumlarning biologik

xususiyatlari ularni kiska muddatda yig’ib-terib olishni takozo etadi. Ularni o’z
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vaktida sifatini buzmasdan yig’ib-terish uchun xo’jalikda bir qator tashkiliy
xo’jalik ishlarni amalga oshirishni talab giladi. Jumladan, meva terish va uzum
uzish uchun zarur bo’lgan asbob- uskunalarni (narvon, savat, ilmoglar va
boshkalar) tayyorlash; meva vauzumlarni joylashtirish maydonchalarini remont
qgilish va ularni kerakli asbob-uskunalar bilan jixozlash; meva va uzumlarni terib
joylashtiradigan idishlarning miqdorini aniklab, ularni tayyorlash (dezinfektsiya
qgilish va remont qgilish); meva va uzumlarni joylashda ishlatiladigan materiallarni
tayyorlash (kog’oz, mix, sim, kirindi va boshkalar); tashish transportlarining sonini
aniklash va ularni tayyorlash; uchastka yullarini va ko’priklarni tuzatish; meva va
uzumni terib olish va uni kayta ishlashning migdori xamda muddatiga garab
ishchilar sonini belgilash, ularni kiska kurslarda o’qitish; meva va uzum y”ib-terish
bilan boFlik bo’lgan xamma ishlarning me yorini va baxosini belgilash; egiladigan
xar bir nav uchun kutilgan xosil migdorini aniklash; xosilni kaysi madsadlarda
foydalanish grafigini tuzish va rejalashtirish, kayta ishlash tsexlarini va kuritish
maydonchalarini tayyorlash, ularni kerakli materiallar xamda kimyoviy moddalar
bilan ta'minlash; meva va uzumni uzokka junatish bilan bog’lik bo’lgan
masalalarni xal gilish kabi tadbirlarni kurib chikish lozim.

Uzumchilik va bog’dorchilik xujaliklarida xujalik-tashkiliy ishlarning uz
vaktida va tug’ri tashkil gilinishi yetishtirilgan xosilni nobud kilmasdan yiFishtirib
olishni, sanoatni sifatli xom ashyo bilan, mexnatkashlarni esa xul va qurug meva
bilan uz vaktida ta minlashni, xujalikni iktisodiy samaradorligini oshirishni
ta'minlaydi. Ma'lumki daraxtdagi mevalarning xammasi bir yula pishib
yetilmaydi. Daraxtdagi mevalarning bir vaktda pishib yetilmasligiga sabab,
kurtaklarning turli muddatlarda tugilishi, gullashi, tuguncha tugishi xisoblanadi.
Shu sababli daraxtdagi mevalarning pishishiga garab tanlab terish lozim. Bunda
xar bir daraxtning mevalari 2-3 marta teriladi. Odatda uruFli mevalarning ikkinchi
terimiga birinchi terimdan 1015 kun utgach, danakli mevalarni terishga esa 3-4
kundan keyin tushiladi. Mevalarni tanlab terish ularni sortlarga ajratishni ancha

yengillashtiradi. Mevalarni terishda ular pustining shikastlanmasligiga etibor
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berish lozim. Shikastlangan mevalarning rangi qorayib, chiriy boshlaydi.

Xo’lligicha iste’'mol gilinadigan mevalarni daraxtdan qogib olish mumkin emas.
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2. TADQIQOTLAR BO’LIMI.
2.1 Tajriba o’tkazilgan joy tavsifi.

Tajribalar Namangan viloyati Kosonsoy tumani

«A porloq kelajagi » fermer xo’jaligida yetishtirilgan urug’li mevalar
jumladan olma mevasini gayta ishlab sharbat tayorlash texnologiyasi bo’yicha olib
borildi.

Xo’jalik Namangan viloyatining Kosonsoy tumanida joylashgan. tumandan
4 km uzoklikda bulib, axoli punktlari va temir yo’l joylashgan. Bog’dorlichik
xujaligi dalasi maydoni 25 gektarni tashkil kiladi. Mevalarni xar xil navlari
ustiriladi, asosiy kismni kayta ishlanadigan navlar tashkil etadi. Tuprokning yukori
katlami organik moddalar ya'ni gumusning kam mikdorda bulishi bilan ajralib
turadi. Ularning mikdori 0,9-1,3% va umumiy azotning mikdori 0,07 va 0,13%
gacha buladi. Tuprokning pastki katlamlarida gumus mikdori asta-sekin kamayib
borib 80-100 sm chukurlikda 0,41% ni tashkil kiladi.

Mineral azotlar fakat nitratlardan iborat bulib, uning mikdori yukori
katlamlarda yilning turli vaktlarida uzgarib turadi, uning mikdori 1 kg tuprokda 7-9
dan 30-35 mg gacha bulishi mumkin. Tuprokning yukori katlamida fosforning
yalpi mikdori 0,21-0,26% ni, xarakatlanuvchisi shaklidagisi esa 18,3-27,0 mgni
tashkil kiladi, xarakatlanuvchi fosfor yukori katlamlardan pastki kismlarga karab
keskin kamayib boradi.

Kaliy mikdori tuprokning yukori katlamida 2% ga yetadi. Uning
xarakatlanuvchi shakldagi mikdori 185,1-219,1 mg ni tashkil kiladi. Bu 1 kg
tuprokdagi kaliyning bulishi, usimlik oziklanishi uchun yetarlidir. Ushbu tuprok
muxiti (RN) eritmalarini reaktsiyasi yozning urtalarida aniklanganda ularning
mikdori 7,4-7,6 ga teng, ya ni ularning ishkorli muxitga mansubligini kursatadi.
Tajriba dalasining tuproFi tipik buz tuprok, mexanik tarkibi buyicha yengil, kumok
tuprokli, shurlanmagan tuprok 0-35 sm. Gorizontda gumusning mavjudligi uncha
katta emas (1,2 - 1,6%), azot 0,04-0,08%, fosfor 0,12-0,20%, kaliy 0,90-1,04%,
bor 0,05-0,09 mgG’kg, marganets 52,059,1 mgG’kg, kobal 0,2 mgG’kg, mis 0,5-
1,15 mgG’kg mikdorda mavjud. Sug’oriladigan davrlarda nitratlarning tuprok ustki
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gorizontlariga siqish xollari uchraydi. Bu tuprok unumdorligini kamayishiga olib
keladi. Shu munosabat bilan yukori xosildorlikka erishish uchun tuprokkav azotli
o’g’itlar solish maksadga muvofik. Tajriba maydonlarining qumloq bo’z tuproklari
suvni yetarlicha ushlab turish kobiliyatiga ega. Tajriba maydoni sharoitida o’rtacha
namni ushlab kolish 1m qatlamda 22%, tuprokning Og’irligiga nisbatan 32% ni
tashkil kiladi. Maksimal gigroskopligi 4-5% tuprokning namligiga nisbatan eng
kulay gigroskopik dala nam sotimiga nisbatan (DNS) 65-75% ni tashkil kiladi.
Andijon viloyati Asaka tumani tabiiy sharoiti kontenental, bug’lanish, kunlik va
yillik xavo xarorati uzgaruvchanligi va yorug’likka boyligi bilan ajralib turadi.
o’rtacha kup yillik xavo xarorati iyul oyida - Q 25,0 Q 27,00S, yanvar oyida esa
xarorat -0,4 ...Q4,60 S ni tashkil etadi. Ko’p yillik ma’lumotlarga ko’ra, ertangi
kuzgi sovuglar oktyabr oyining uchinchi kunida, kechki kuzgi sovuglar noyabr
oyining beshinchi kunida, o’rtacha muddat 22 oktyabr bulib, baxorgi sovuklarning
tugallanishi davri, eng keskilari aprel oyining 22 kunida, o’rtacha muddat 31 mart

xisoblanadi.

2.2.Tajriba o’tkazish uslubiyati.

Mevalarning sifatini belgilaydigan asosiy ko’rsatkichlardan biri ularning
tashqi ko’rinishi bilan belgilanadi. Mevalarni tashqgi ko’rinishlarni mexanik
shikastlanmaganligi, ezilmaganligi, turli xil dog’larsiz bo’lishi bilan baxolanadi.
Mevalarning po’sti shikastlanganda ular tez wuziladi, shuning uchun ular
saklamasdan sotuvga chiqgarilishi kerak. mevalar terim vaqgtida qattig urilib,
sigilganda, eti korayadi.. mevalarni tabiy ofatlar ta'sirida shkastlangan gqismi
bitmaydi va ular nugsonli mevalar xisoblanadi.

Respublikamizda mevalar zararkunandalar bilan shikastlanishi atijasida juda
ko’p nugsonlarni kelib chikishiga sabab bo’ladi. Ayniksa olma qurti bilan
shikastlagan mevalar juda ko’p uchraydi. Qurt mevalarni teshib yaralaydi va
mevalarning bu gismi bitib ulgurmaydi. Mevalarni tovarlik xususiyatlariga va
ularning sifatiga turli xil kasalliklarning ta'siri katta. Mevalarda agrotexnik

tadbirlarning buzilishi va ob-xavo sharoitlarining ta'siri natijasida turli xil

20



21
funktsional kasalliklar uchraydi. Mevalarda, xususan olmaning tolali naychalar
bog’lamining nobud bo’lishi natijasida meva po’stida ko’ng’ir dog’lar Xosil
bo’ladi. Mevalarni saqlash vagtida bu dog’lar qoraya boshlaydi va natijada ular
chiriydi. Ayniksa ob-xavoning nokulay sharoiti natijasida meva po’stining
po’kaklanishi, oftobda kuyish, sovuk urish, shaklining o’zgarishi, pishib
yetilmasligi, yorilishi va po’stining ifloslanishi kabilar juda ko’p uchraydi.

Mevalar oftobda salgina kuyganda uning rangi oqaradi, o’rtacha kuyganda
och rangli ko’ng’ir dog’lar paydo bo’ladi, dog’larning tagidagi et sarig rangga
kiradi. Agar meva Kattik kuysa, pusti pukaklashadi. Umuman olganda kuygan
mevalar yaxshi saglanmaydi.

Mevalarni sovuq urganda xam ularni shakli o’zgarib ko’ng’ir ranga kiradi.
Mevalarni salgina sovuq urganda ularning pusti ko’ng’irrok tus olib, shakli
o’zgarib salgina yumshaydi. Muzlagan mevalarning muzi sekinlik bilan eriy
boshlasa, ular sifatini yugotmasligi mumkin. Aksincha muzi tez erisa, ularning
rangi o’zgarib chiriy boshlaydi. Uzumni sovuq urganda g’ujumlar to’kilib ketadi
va gorayib koladi. Mevalar turli xil sabablarga ko’ra yorilib ketadi. Odatda mevalar
yarasi bitib ketgan joyidan yoriladi. Anor pishib o’tib ketganida yoriladi.
Mevalarda bitmagan yoriglar bo’lsa, ular asosiy tovar sortlariga kiritilmaydi.

Mevalar ko’pgina noqulay omillar ta'sirida nav uchun xos kattalikda pishib
yetilmaydi. Shu sababli davlat standartida mevalarning o’lchami ko’rsatiladi.
Tokning guli yaxshi changlanmasa xam uzum kichikrok tugadi. Bunday uzumlar
asosiy tovar sortga Kiritilmaydi. Mevalar pishib yetilganidan sung ma’lum navga
xos tus oladi. Saralashda navga Xxos rangning bulmasligi uning tovar sortining
pasayishiga olib keladi. Ayniksa xom uzilgan mevalarda navga xoSs rang
bo’Imaydi, bunday mevalar taxir, mazasiz bulib, pusti yupkaligidan va mum
g’uborsiz bo’lganligidan tezda so’liydi xamda burishib koladi. Odatda bunday
mevalar asosiy tovar sortlarga Kiritilmaydi. Aksincha, pishib utib ketgan
mevalarning rangi xiralashadi, eti yumshab unsimon yoki shillik xolga kelib pusti
yoriladi. Bunday mevalar xam asosiy tovar sortga kabul kilinmaydi. Mevalarni

saralashda ularning bir kator belgilariga e'tibor beriladi. Ularning rangi, shakli,
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bandining butunligi va shikastlanganligiga axamiyat beriladi. Shu bilan birga
asosiy e'tiborni mevalarning saklashga chidamliligini pasaytiradigan nukson va
kamchiliklarga karatish lozim. Mevalarning saklashga chidamliligini asosan
ularning shikastlanganligi, ezilganligi, pustining yupkalashuvi, kasallik va
zararkunandalar bilan zararlanishi pasaytiradi.

Meva va uzumlarning sifati ularning turi va navi, terish va uzish muddatlari,
xillash, joylash va saklash usullariga chambarchas bog’likdir. Yukorida kursatilgan
amaliy tadbirlar o’z vaqtida va sifatli qgilib o’tkazilganda meva va uzumlarning
sifati, ta'mi va texnologik gimmati oshadi, ular uzok muddatga yaxshi saglanadi.
Bu borada meva va uzumlarni yig’ib-terib olish va saklash muxim axamiyatga ega.
Sifatli yetishtirilgan xosil ularni saklashdagi texnologik jarayonlarning buzilishi
ogibatida maxsulotlarning tovar sifati pasayib ketishi mumkin.

Mevalar tarkibidagi namlik uchirilganidan keyin, ya'ni quritilganida
goladigan qoldig, qurug modda yoki quruq qoldiq deyiladi. Mevalar tarkibidagi
quruq moddalar suvda eriydigan va suvda erimaydigan moddalarga bo’linadi.
Mevalar tarkibidagi qurug modda miqdorini quritish shkafida quritib aniglash,
Chijov asbobida suvsizlantirish, refraktometrik va areometrik aniglash kabi
usullari mavjud.

Refraktometrik usulda meva-rezavorlar, sabzavotlar, giyomlardagi gand
miqdori, Kkontsentrlangan  mahsulotlarning  tayyor bo’lgan-bo’lmaganligi,
mahsulotlardagi qurug moddaning massaviy ulushi kabilarni aniglashda
foydalaniladi. Usul katta sinish koeffitsientiga ega bo’lgan ikki prizma orasiga
tomizilgan namuna suyuglikning yupga pardasiga yuborilgan nurning to’la
gaytarilishga asoslangan. Tadgigot ishimizda qurug moddalar migdorini
refraktometrik (URL, Model -1) usulda o’rgandik.

Titrlanadigan kislotalilikni aniglash. O’simliklar tarkibida uchraydigan
organik kislotalar miqdori o’simlik turi, navi, tuprog-iglim sharoiti va boshga
omillar ta’sirida o’zgarib turadi. Organik Kislotalarni o’simlik tarkibidan ajratib

olish ularning suvda, spirtda va efirda erishiga asoslangan.
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Ishgor eritmasi yordamida mahsulotni titrlash natijasida aniglangan nordon
moddalar miqdori titrlanadigan kislotalilikni ifodalaydi. Mahsulotlarni bevosita
titrlash yoki fil tratni titrlash yo’li bilan titrlanadigan Kkislotalilikni aniglandi.
Titrlash uchun sarflangan ishqor (odatda 0,1 n. li NaOH eritmasi) migdori biron bir
kislotaga (olma, limon, uzum) Keltirilgan holda hisoblanadi. Titrlanadigan
Kislotalar migdori mahsulot Kkislotaliligini to’liq ifoda etmasada, amaliyotda

mahsulot kislotaliligini tavsiflashda yetakchi o’rin egallaydi.

Namunaning rN-ini aniglash uchun unga tushirilgan ikkita elektrodlar
orasidagi potentsiallar fargini aniglashga asoslanib ishlaydigan universal
ionomerlardan (EV-74 kabi) foydalaniladi. Aniglanadigan namuna gattiq yoki
quyuq konsistentsiyali bo’lsa, bir necha barobar miqgdorda distillangan suv
qo’shiladi. Ikki xil fazali (masalan, kompot) mahsulotlarni faol kislotaliligini
aniglashda, ularning suyuq fazasidan foydalaniladi. Shuni hisobga olib tadgigot

ishida namunalar rN-ni aniglashda EV-74 ionomeridan foydalandik.

Monogandlar miqgdorini aniqlash. Mevalar tarkibidagi invert gandlar
(glyukoza, fruktoza)ning umumiy miqgdorini bevosita titrlashning hajmiy usuli
yordamida anigladik.

Feling suyugligini ganddan tashgari rang beruvchi hamda oshlovchi
moddalar ham qaytara olish qobilyatiga ega ekanligi sababli muhitni bu
moddalardan tozalash lozim. Monogandlar miqgdorini aniglashda muhitni avval
rang beruvchi hamda oshlovchi moddalardan tozalab oldik.

Umumiy ekstraktivlikni aniglash.  Suvda eruvchan moddalarga gand,
organik kislotalar, ko’p atomli spirtlar, pentozalar, pektin, oshlovchi va bo’yoq
moddalar, fermentlar, ayrim azotli moddalar, mineral tuzlar va vitaminlar Kkiradi.
Kraxmal, tsellyuloza, gemitsellyuloza, organik kislotalar, azotli moddalar, bo’yoq
moddalarning bir gismi, moylar, aksariyat vitaminlar, ba'zi bir mineral tuzlar va
boshgalar suvda erimaydi.

Ekstraktiv moddalar miqdori bevosita va bilvosita usullar bilan aniglanadi.
Bevosita aniglash usuli asosida ma’lum hajmdagi suyuglikni bug’latish va hosil

bo’lgan goldig massasini tarozida o’lchash yotadi. Bevosita aniglash usuli asosida
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esa suyuqglikdagi ekstraktiv moddalar migdori u bug’latilmasdan turib aniglanadi.
Bundan tashqari ekstraktiv moddalar migdorini suyuqglikning solishtirma og’irligi
va spirt yoki glitserinning massaviy ulushiga ko’ra ham aniglash mumkin. Biroq
bu usulning aniglik darajasi yugori emas.

Mahsulotdagi ekstraktiv moddalar migdori gG’100 ml hisobida ifodalanadi.
5 gG’100 ml dan kam miqgdorda gand saglovchi mahsulotlardagi ekstraktiv
moddalar miqdori 0,01 gG’100 ml aniglikda ifodalanadi. 5 gG’100 ml dan ko’p
migdorda gand saglovchi suyugliklarning ekstraktiv moddalari miqdori esa 0,1
gG’100 ml aniglikda ifodalanadi.

Ekstraktiv moddalar migdorini aniglashning bevosita usuli standart
o’lchamdagi likopchalarga quyilgan ma’lum hajmdagi suyug mahsulotni suv
hammomida qat’iy chegaralangan vaqt ichida bug’latishga asoslangan.
Bug’latishdan hosil bo’lgan qoldiq eksikatorda sovutilgandan so’ng tarozida
tortiladi. Tadqiqot ishida ekstraktiv. moddalar migdorini aniglashda aniglashning

bevosita usulidan foydalandik.

Umumiy efir moddalari migdorini aniglash. Efirlarni umumiy miqdorini
aniglash usuli mahsulotdan nordon va o’rta efirlarni dietil efiri yordamida
ekstraktsiya qilib olish, keyinchalik efirlardan ozod bo’lgan mahsulotni ishqor
bilan sovunlashga asoslangan. Sarflangan ishqorlar hajmini fargiga garab efirlar
miqdori topiladi. Sarflangan ishgor miqdorini esa, uni ortigchasini neytrallash
orgali topiladi. Dietil efiri oshlovchi va rang beruvchi moddalarni ham
ekstraktsiyalashini hisobga olib, ularni aniglashdan oldin simob atsetati yordamida
bartaraf etiladi. Tadqgigot ishida efirlarni ekstraktsiyalash uchun Sokslet
apparatidan foydalanildi.

O’rtacha efirlarni ekstraktsiyalab aniglash usuli mahsulotdagi barcha
o’rtacha efirlarni petroley efiri bilan ekstraktsiyalab, so’ngra (ularni) ishqor bilan
sovunlashga asoslangan.

Askorbin kislotasi migdorini aniglash. Tayyorlangan mahsulotlar
tarkibida S vitamini miqdorining turlicha bo’lishiga analizni o’tkazish sharoiti va

vagti ma’lum darajada ta'sir o’tkazadi. Meva-rezavorlar pulpasi tarkibidagi va
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ma’lum muddat ochiq havoda turib golgan pulpa tarkibidagi S vitamini miqdori
tekshirib ko’rilganida vitaminlar miqgdori oksidlanish natijasida kamayganligi
aniglangan.

Meva-rezavorlar va sabzavotlar tarkibidagi askorbin kislotasining migdorini
aniglash uchun u suyultirilgan kislotalar eritmasi yordamida ekstraktsiya gilinadi.
So’ngra ekstrakt 2,6—dixlorfenolindofenol titri aniq eritmasi bilan titrlanadi.
Ekstrakt tarkibidagi askorbin kislotasi 2,6—dixlorfenolindofenolni gqaytaradi.

Ekstraktdagi hamma askorbin kislotalar oksidlanib bo’lganidan keyin 2,6—
dixlorfenolindofenol qaytarila olmaydi. Natijada eritma qizil rangga bo’yaladi,
ya ni neytral sharoitda 2,6-dixlorfenoindofenol ko’k rangga, Kislotali sharoitda esa
qgizil rangga ega.

Titrlash uchun ketgan 2,6-dixlorfenolindofenolning miqdorini aniglab va
uning normalligini bilgan holda mahsulotdagi askorbin Kislotasining miqgdorini
hisoblash mumkin. Xom ashyolar va mahsulot tarkibidagi askorbin Kislotasi

miqgdorini aniglashda yuqorida keltirilgan usuldan foydalandik.

2.3. Olma sifatiga talablar

Olmazorlar Respublikamizdagi mevazorlar maydonining 27% ini ishg’ol
giladi, boshgacha qilib aytganda, o’rikzorlardan keyin ikkinchi o’rinni egallaydi.
O’zbekistonning hamma tumanlarida olmazorlar bor; masalan, ayrim bog’dorchilik
xo’jaliklarida olmazorlar 500 gektardan ham kattaroq maydonni tashkil etadi.

Olmada 5-155 gacha shakar (glyukoza, fruktoza, saxaroza), 0,2-1,3% gacha
turli kislotalar (olma va limon kislotalar), 0,5-1,2% gacha pektin moddasi, 50 mg%
gacha S vitamini, ozgina miqdorda karotin, tiamin, riboflavin va nikotin Kislotasi
bor. 100 g olma 50 kkal ga ega.

Olmadan qoqi qilish, sharbat, quyuqg shinni (djem), povidlo, marmelad,
sharbat, giyom, gayla va turli ichimliklar tayyorlash mumkin.

Olmaning erta pishar javdari navlari Respublikamiz iglimga yaxshi
moslashgan; birog ularning mevasida gand moddasi va Kkislotalar juda kam

miqdorda bo’lganligi sababli unchalik xushxo’r emas.
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Olmaning O’zbekistonda keng targalgan sanoat navlarini mevasining
yetilishiga garab uch guruhga ajratish mumkin: ertapishar (yozgi) navlar, o’rta
pishar (kuzgi) navlar va kech pishar (qishki) navlar. ertapishar «Samargand
olmasi», «Pervenets Samarkanda», «Oq olma», Yyozgi «Shaftoli olmay,
«Persikovoe letnee», «Renet Tashkentskiy», «Registoni», «Saratoni», «Navoiyy,
«Jizzax olmasi», «Astraxan gizil olmasi», «Borovinka Tashkentskaya» navlarining
mevasi iyun oyi oxiri va iyul oyi boshlarida pishadi.

O’rta pishar navlar (yozgi «Razmariny», gishki «Zolotoy Parmeny, «Qizil
Grafenshteyn olmasi», «Renet Landsbergskiy») ning hosili avgust oyining
boshlarida yig’ib olinib saglab qo’yilganda 15 kundan keyin pishib yetiladi.

Olmaning kechpishar navlari parvarish talab bo’lib, sovuqga bardosh
berolmaydi. Bu navlar («Qandil Sinop», «Zolotoy Grayma», «Renet Orlenskiyy,
«Belfler», «Mehmoni», «Mantuaner», «Razmariny, Renet Simirenko») ning hosili
sentabr oyining ikkinchi yarmi — oktabr oyining birinchi o’n kunligida yig’ib
olinadi. Ular saglab qo’yilganda sekin-asta yetilaveradi va uzoq vaqgtlargacha
buzilmaydi, chirimaydi.

Olma tarkibida ko’p miqdorda gand moddasi, kislotalar, pektin moddalari va
har xil vitaminlar bo’lganligidan ulardan turli konservalar tayyorlanadi. Kislotasi
kam, chuchuk va eti yumshoq, kam shira olmalar konserva uchun yaramaydi.

Olmadan shakarsiz sharbat tayyorlash uchun «»Qandil Sinop», «Razmariny,
«Simirenko» kabi shirin nordon olma navlaridan foydalaniladi. Bu nav olmalardan
olingan sharbatlar sifatli va xushxo’r bo’ladi.

Tez pishar olma navlarining sifati GOST 16270-70 ga, kechpishar olma
navlarining sifati esa GOST 21122-75 standarti talabiga javob berishi kerak. Bu
Davlat standartlari talabi bo’yicha tez pishar olmalar sifat ko’rsatkichlari bo’yicha
1- va 2-tovar navlariga bo’linsa, kech pishar olma navlari esa oliy, 1-, 2- va 3-tovar
navlariga bo’linadi. Olmalarni tovar navlariga ajratishda asosiy ko’rsatkich
tekshirish uchun namuna sifatida olingan olmalarning eng katta ko’ndalang
kesimining diametri hisoblanadi. Masalan, kechpishar olmalarning dumaloq shaklli

oliy navida ko’ndalang kesimining diametri 65 mm dan, 1-navida 60 mm dan, 2-
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navida 50 mm dan, 3-navida esa 40 mm dan kam bo’lmasligi talab etiladi. Bundan
tashqgari olmalarning sifatini belgilaydigan asosiy ko’rsatkichlarga ularning tashqi
ko’rinishi, pishib yetilganlik darajasi, hidi, ta'mi kabi ko’rsatkichlari Kiradi.
Chirigan, shishgan, eti qoraya boshlagan olmalar sotishga ruxsat etilmaydi.

Sharbatlar bir turli xom ashyodan yoki bir necha tur mevalar aralashmasidan
(assorti) tayyorlanishi mumkin.

Sharbat tayyorlash uchun meva saralanadi, yuviladi, blanshirovka gilinib
bankalarga joylanadi, ustidan shakar giyomi quyilib, sterilizatsiya gilinadi va gattiq
gopgoq bilan yopib quyiladi.

Sifat ko’rsatkichlari bo’yicha sharbatlar oliy, 1- va oshxonabop navlarga
bo’linadi. Ularning sifatini aniglashda mevaning Kkatta-kichikligi, rangi,
konsistensiyasi, ezilgan, yorilgan mevalar soni, hidi va ta'm ko’rsatkichlariga
alohida e’tibor beriladi. Sharbatlarda sharbatning tarkibidagi qurug modda miqdori
13-30% ni, mevalar massasining butun sharbat massasidagi miqdori esa 45-60% ni
tashkil etishi kerak.

2.4. Sharbatlarni tayyorlash texnelogiyasi

Danakli mevalar gilos, olcha danagi bilan yopiladi, mayda o’rik va shaftoli
danagi bilan va danaksiz, yirik o’riklar (diametri 35 mm dan yugori) va shaftoli
(d>40mm) ikkiga bo’linadi va danagi olinadi. Shaftolini bo’laklarga kesish
mumkin.

Mayda olma, nok butunlay qo’yiladi, kattalari esa 2 ga yoki 4 ga bo’linadi.
Behi bo’laklarga kesilib, qo’pol po’stilari tozalanadi. Rezavor mevalar butunlay
qo’yiladi.

Saralash, inspeksiya. Shikastlangan, zararlangan, yaxshi pishmagan
mevalar ajratiladi. Shu bilan birga mevalar yetilish darajasi va rangi bo’yicha
saralanadi. Xom ashyo asosan qo’lda saralanadi. Saralash transportyorining tezligi
0,1 mG’s. Mevalar bir xil qalinlikda qo’yiladi. Rangi bo’yicha saralashni

fotoelektron avtomat yordamida o’tkazish mumkin.
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Yuvish. Mevalar sirtida chang, mikroorganizmlar va boshqga iflosliklar
bo’lishi  mumkin.  Yuvish  jarayonida mevalar mexanik iflosliklar,
mikroorganizmlar, pestitsidlardan yaxshilab yuviladi.

Danakli mevalar ventilyatorli yoki silgiladigan yuvish mashinalarda
yuviladi, urug’li mevalar oldin rotorli keyin ventilyatorli yuvish mashinalarda,
rezavor mevalar purkagich mashinalarda yuviladi.

Fosfoorganik, xlororganik, karbonat pestitsidlardan tozalash uchun mevalar
yuvishdan oldin 0,5% kaustik soda eritmasiga 1 minutga botiriladi.

Po’stidan tozalash. Olma, nok, behi, po’stidan tozalanadi. Tozalash
jarayoni mexanik, termik va kimyoviy usullar yordamida o’tkaziladi.

Urug’li mevalarni tozalash uchun mevalar aylanadigan sterjenga qo’yiladi,
mashinadagi bitta pichog’i po’stini tozalaydi, ikkinchi pichog mevaning ichidagi
urug’larni oladi. Tozalangan meva reshetkaga yuboriladi, va bu yerda bo’laklarga
kesiladi.

Kimyoviy usulda tozalash uchun kaustik sodaning issiq eritmasi ishlatiladi.
Ishgor protopektinga ta'sir giladi. Protopektin issiqlik ta'sirida pektinga aylanadi
va meva po’stilari oson ajralib turadi. Keyin ular ishgordan suv bilan yuviladi.

Mandarinlarni og plyonkadan (albedo) tozalash uchun 30-40 sekund
davomida 0,8-1% NaON eritma bilan ishlov beriladi (t - 85°S). Albedo tarkibida
achchiq glikozidi naringin bor.

Ishgor bilan ishlash jarayonlari maxsus apparatlarda o’tkaziladi. Bu
apparatlar blanshirovatellarga o’xshab ishlaydi. Mevalar gattiq lentalarda oldin
ishqorli keyin suvli dush tagidan o’tkaziladi. Bu jarayonni tezlashtirish uchun
ishgor eritmasiga 0,05% dodetsilbenzolsulfonat eritmasi quyiladi. Bunda
chigindilar 2 marta kamayadi, ishgor va suv sarflanishi ancha kamayadi. Agar
olma sirtidagi mum gavati gaynayotgan izopropil spirt bug’lari yordamida
tozalansa umumiy tozalash jarayonning davomiyligi 10 minutdan 2-3 minutgacha
kamayadi. Kombinatsiyalangan usulda bug’ bilan ishgor va gaz bilan ishqor
ishlatiladi. Birinchi usulda mevalar ishqor bilan ishlanadi, po’stlari esa suv va

yugori bosimdagi bug’ bilan yuviladi. Ikkinchi usulda mevalar ishgor bilan
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sug’oriladi, keyin suv bilan yuvilib apparatda 343-371 °S temperaturada 12-16
sekund davomida gaz bilan ishlanadi.

Qattig po’stlarni bug’ bilan tozalash mumkin. Tozalanadigan mevalar 3 ta
kameradan o’tadi, 10 sekund davomida 1 mPa bosimli bug’ bilan ishlanadi, keyin
bosim birdaniga pasaytiriladi va po’stlar suv bilan barabanli yuvish mashinasida
yuviladi.

Mevalarni 1Q nurlari yordamida ham tozalash mumkin. Masalan Kanadada
olmalar 9-30 sekund 1Q nurlar bilan ishlanib suv bilan yuviladi. Bunda chigindilar
va yo’qotishlar 5-6 marta kamayadi.

Presslash. Olma sharbatini ajratish uchun RZ-VPU2 markali presslar
qo’llaniladi. Press harakatlanadigan shnek, tsilindr, tashiydigan shnek, kojux,
teshikli tsilindr, presslaydigan shnek, oziglantiruvchi va elektrodvigatel dan iborat.

Mezga pressga oziglantiruvchi orgali beriladi. Harakatlanadigan shnek va
teshikli tsilindr dastlabki presslash zonasini tashkil etadi. Bu yerda sharbat
yig’uvchining birinchi sektsiyasi joylashgan.

Asosiy presslash zonasi ikkita uchastkadan iborat. Tashiydigan shnek gorizontal
tsilindr ichida joylashgan. Tashiydigan shnek bilan bir valda presslaydigan shnek
joylashgan. Bu shnekning o’ramalari har xil tomonlarga yo’naltirilgan. Shnek
alohida barabanlardan iborat. Barabanlar diametrlari mahsulot harakatlanadigan
tomonga oshib boradi. Barabanlar orasida mezgani ajratish uchun pichoglar
o’rnatilgan. Teshikli tsilindr tagida sharbat uchun yig’uvchi o’rnatilgan.
Sharbatning chiqishi 73-76% tashkil etadi.

Inspektsion transportyorlarning xisobida lentaning kerak bo’lgan uzunligi va
eni aniglanadi.

Qadoqglash. Tayyorlangan mevalar yana bir marta inspeksiya gilinadi keyin
bankalarga quyiladi. Nordon yoki gora rangli mevalar shisha yoki laklangan
tunuka bankalarga quyiladi va laklangan gopgoglar bilan yopiladi. Malina, gora

smorodina, fagat shisha bankalarga quyiladi. Urug’li
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Uzoq termoishlov natijasida olma va noklar gizarishi mumkin. Ba'zida
sharbatlarda metall ta'mi bilinadi. Shu sababli hamma sharbatlarni shisha yoki
laklangan tunuka bankalarga quyish maqulroqdir. Bankalarda mevalar migdori 60-
75% ni tashkil etadi.

Olmadan sharbat ishlab chigarish texnologik sxemasi

Xomamé

1-sxeEmMA

IOBHm

\ 4

Capainam Ba
MHCIICKCHSIIAII

\ 4

[I¥cTunan YPYTIAH
TO3ajIaIl.

IIpeccnam

|

HenTpadyranarm Vnpuaprn
(OUJITHPJIALL) Taiiépnam

vV Vv

Kyitum
KAIIOKJTAII

A 4

Ennm

A 4

Crepunusanus

CakJiam

31



32

3-rasm

4-rasm

32



33
3. TAJRIBA NATIJALARI.

3.1. Olma sharbati ishlab chigarish texnelogik sxemasini tanlash va aseslash

Meva sharbatlari yangi uzilgan, pishgan meva va rezavor mevalarni sigib
yoki shibbalab olinadi. Konserva gilingan meva sharbatlarida hamma ozuga
moddalari (shakar, kislota, mineral tuzlar, vitaminlar) yaxshi saglanadi. Sharbatlar
tarkibida gand migdori 5-15%, organik kislota migdori esa 0,3-3,0% gacha bo’ladi.

Meva va rezavor mevalardan sharbat chiqishi turli xil xom ashyolarda har
xil bo’ladi va mahsulotning sifatiga, Kirkish va shibbalashga boglik Olmadan 55-
80, gilosdan 60-70, olxo’ridan 70-80, kizil smorodinadan 70-80, Kkora
smorodinadan 55- 70 va uzumdan 70-80% sharbat chikadi.

Sharbat olish uchun mevalar avval maxsus mashinalarda yoki dush ostida
yuviladi. So’ngra shnekli isitgichlarda sterillangan, ketma-ket o’rnatilgan ikkita
tozalash mashinasiga tushadi. Dastlabki mashinada danagi, uruGi va po’stlofidan
tozalanib, bo’tgaga aylantiriladi. Ikkinchi mashinada bo’tqa diametri 0,5 mm li
teshiklardan o’tkaziladi. Ba'zan sharbatlarga maxsus idishlarda gandli sirop
(giyom) qo’shiladi. Sentrifuga yordamida sharbat oxirgi goldiq yirik qo’yqalardan
tozalanib, gomogenizatorda sof sharbatga aylantiriladi. Nihoyat sharbat gizdirilib
(50-60S), deaerasiya qgilinadi (tarkibidagi kislorodi ketkiziladi), idishlarga solinib
pasterizasiyalanadi.

Meva sharbatlari tayyorlash texnologiyasiga va ularning sifat
ko’rsatkichlariga garab asosan uch turga ajratiladi: tinig, quyuq (tindirilmagan) va
mafizli sharbatlar (quyqali).

Tiniq va quygali sharbatlar meva va rezavor mevalar tozalanib yuvilgandan
so’ng, ezilib va shibbalanib olinadi. Sharbat olishda mevalarni ezishdan oldin
maydalanadi. Urufli mevalar universal maydalagich KDP-ZM yordamida, boshga
mevalar maxsus pichogli maydalagich bilan maydalanadi.

Sharbat chigishini ko’paytirish magsadida ezilgan mevalar biroz (80-85S
gacha) isitiladi, bunda hujayraning protoplazmasi koagulyasiyalanadi va hujayra

shirasi chigishi ko’payadi. Lekin bunda sharbatning xushta'mligi biroz pasayadi.
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Sharbat chigishini ko’paytirish maqgsadida muzlatish, elektroplazmolizasiya va
fermentlar bilan ishlash ham go’llaniladi. Muzlatilganda muz bo’lakchalari hujayra
devorini zararlaydi va muz erigandan so’ng hujayra shirasi oson ajraladi.
elektroplazmolizasiyada elektr toki ta'sirida protoplazma koagulyasiyalanadi.
Ferment preparatlaridan mofor zamburufidan olingan pekto va proteolitik
fermentlar meva to’qimalarini ancha bo’shashtiradi va protoplazma
koagulyasiyalanadi.

Sharbat ishlab chigarishda turli xil konstruksiyali shibbalagichlardan
foydalaniladi. Mexanik (bosimi 4 kgG’sm?), gidravlik (bosimi 9-12 kgG’sm?) va
shnekli (uzum sharbati olishda foydalaniladi) shibbalagichlar keng targalgan.
Shibbalash bir necha bosqgichda olib boriladi. Dastlabki shibbalashda eng gimmatli
shira ajralib chigadi. Keyingilarida suv aralashtirilib shibbalanadi.

Navbatdagi jarayon sharbatni tindirish hisoblanadi. Bunda sharbatning
kolloid moddalarini cho’ktirish oddiy usul tindirib ko’yishdan foydalaniladi. Bu
jarayon uzog vaqt davom etib, fagat yirik cho’kmalari tushadi. Tinishi giyin
bo’lgan sharbatlarning (olma va olxo’ri) tinishini tezlashtirish magsadida mofor

zamburuflaridan yoki jelatin va tanin (oshlovchi modda) dan foydalaniladi.
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Mevalardan sharbat olish texnologik sxemasi. 2-SXEMA

1 19 MR fff
\ 7 /
\ (20 J
£/ __w;y fryre: o
) | .\ ——_—*JI_JT_'_'JL I
h _lgl = |

1-yuvish jixozi; 2-inspeksiyalovchi transportyor; 3-ofma(naklonngy)
transportyor; 4-maydalagich; 5-stekatel; 6-press; 7-nasoslar; 8- isitgich; 9-
sovutgich; 10-yarimfabrikatlarni saqlash idishlari; 11-separator; 12-filtr; 13-
deaerator; 14-tuldirgich; 15-maxkamlagich; 16-pasterizator.

Konserva zavodlarida adsorbik xossasi kuchli bo’lgan loylar (bentonitlar)
keng qo’llaniladi. Aynigsa, turli xil filtrlardan foydalanish samarali usul
hisoblanadi. Bunda filtrlash bir necha bor takrorlanadi. Mikroblar o’tmaydigan
filtrlardan o’tkazilgan sharbatni sterilizasiya gilmasa ham bo’ladi, bu esa
sharbatning tabiiy ta'mini va xushbo’yligini saglab goladi.

Hozirgi vaqtda ko’pgina konserva zavodlari sharbat ishlab chiqgarishga
mexanizasiyalashgan uzluksiz tarmoglar bilan jihozlangan. Birinchi va ikkinchi
barabanlarda xom ashyo ivib yuviladi, iflosliklar teshiklar orkali vannaga tushadi
va lyuk-8 orkali chikariladi. Uchinchi barabanda xom ashyo toza suv bilan dush
orkali chaykatiladi.

Xom ashyo gabul qgilish lotok-3 kelib tushadi, yuvilgan xom ashyo boshka
lotok-12 orkali keyingi jarayonralga junatiladi.

Dush moslamasiga suv magnit ventili-11 orkali beriladi.
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Bu texnologik sxemani tanlashda hozirgi kun talablariga javob beradigan
qurilmani tanladim.

Olma sharbati ishlab chigarish uchun mahsulotlar sexga yagin bo’lgan
jamoa xo’jaliklaridan, qo’shni tumanlardan avtomashinalar yoki traktorlarda olib
kelinadi. Sexga olib kelingan olmalar, avval laboratoriya ko’rigidan o’tkaziladi.
Bunda uning sifat ko’rsatkichlari, ichki strukturasi standart talablari bo’yicha
nazoratdan o’tkaziladi. Qabul gilish punktida mahsulotlar taroziga tortilib sexga
yuboriladi. U yerda olmalar barabanli va ventelyatorli yuvish mashinasida
yaxshilab yuviladi.

Yuvilgan olmalar inspeksiyalanadi va saralanadi. Bunda ularning
chiriganlari, qo’rtlaganlari, standart talablariga javob bermaydiganlari ajratiladi.
So’ngra tozalash va kesish qurilmalariga uzatiladi. Po’sti gattiq olmalarning po’sti
1 mm qalinlikda tozalanadi va qolganlari ikki yoki to’rt bo’lakka bo’linadi.
Bo’laklarga bo’lingan olmalar 0,1% li limon Kislotasi eritmasida 2—-3 minut
davomida blanshirlanadi. Blanshirlangan olmalar yana yuvish qurilmasida
sovutiladi.

Sharbat uchun kerak bo’ladigan sirop quyidagicha tayyorlanadi: shakar
gaynoq suvga solib eritiladi, so’ngra eritmani yoritish uchun unga 100 kg shakarga
4 gramm albumin yoki 4 tuxum ogsili go’shiladi. Aralashma gaynaguncha uzluksiz
ravishda aralashtirib turiladi. Hosil bo’lgan ko’pik olib tashlanadi va tayyor
bo’lgan sirop filtrlanadi.

Ozig-ovgat albuminini eritmaga qo’shishdan oldin, uning 4 grammini 1 |
sovug suvda eritib olinadi.

Tayyor bo’lgan olmalar bankalarga joylanib, ustiga 80-850S haroratdagi
sirop qo’yiladi. To’ldirilgan va og’zi mahkamlangan bankalar sterilizatsiyaga

yuboriladi.
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1-3apvaL. Texnologik jarayonlarda 150 tonna elmadan, elma sharbatining

chiqishi
Texnoklogikjarayoplarni isr?lzz:;\n Chigindilar Yoqotishlar Maxsul’ot tgrk-ibidagi suv
etma-ketligi y bug’lanishi, kgG’t
kgG’soat
% kg % Kg
Saglashda 150 - - 0,5 7,5
Gidrotransportirovka 149,25 - - 0,2 3,0
Inspektsiya 148,95 1 15 - -
Yuvish 147,45 - - 1 14,7
Maydalashda 145,98 - - 0,1 1,5
Presslashda 145,83 15 218,7 - -
Separatorda 123,96 - - 0,5 6,2
Qizdirish va sovutishda 12,34 - - 0,2 2,5
Tindirishida 123,09 - - 0,5 6,2
Ul trafil tratsiya 122,48 - - 0,5 6,1
Sterilizatsiya 121,87 - - 0,3 3,7
Sovutish 121,50 - - 0,1 1,2
Idishlarga to’ldirish 121,38 - - 0,1 1,2
Qayta ishlangan 121,26
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3.2. 1500 tonna olmadan kempet tayyorlash uchun xom ashyo hisobi

Bitiruv malakaviy ishni bajarish uchun 1500 tonna olmadan sharbat tayyorlaydigan

liniyani loyihalash.

2-jadval. Sharbat tayyorlashda qo’llaniladigan retseptura:

Sharbat retsepti, 1 S S e 5
. S 3 c S
t tayyor | Yo’qotish va| > S 5 =
mahsulotga kg | chigimlar, % fﬁg 2lg @ E 2
hisobida % ‘_E“ & % ‘_EU
Sharbatning = = =) A=
S = | B 5=} S £
nomi S 2|2 g S 2
é %‘ = s © é £
Xom g @© s e g S
Meva | Sirop Shakar £ @ =
ashyo s <X | S 4 2|5 5
2 &8 |l@ 2 5|2 5
T o ® | g & s o
T8 S| 2 3|7 §
~E|EE |2 E|- <
- & X E o 2 - 3
Bo’laklangan
olma, po’sti | 641 359 18 15 782 9 32 117
bilan

1. Retsepturadan ko’rinib turibdiki, 1 tonna tayyor mahsulot uchun 782 kg

olma kerak bo’lsa, 150 tonna olmadan gancha tonna sharbat chigishini hisoblash:

150*1000G’78209191,8 tonna
2. Olmaning texnologik operatsiyalar bo’yicha yo’qotuvini hisoblaymiz.
Texnologik retsepturaga ko’ra umumiy yo’qotuv 18% ni tashkil etadi, olmaning

saglash jarayonidagi yo’qotuv texnologik meyorga ko’ra 0,5% ni tashkil etadi.

150-7,59149,25 tonna

3. Olmani yuvishdagi yo’qotish 1,0% ga teng. Shunga asosan Yyuvishdan
chigayotgan olma miqdorini hisoblaymiz:

149,25-15q147,75 tonna
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4. Olmani inspeksiyalash va saralashdagi yo’qotish va chigimlar 1,5% ga teng.
147,75-22,59125,25 tonna
9. Avtoklav hisobi:

9.1. Bitta korzinaga ketadigan bankalar sonini hisoblaymiz.

SKO 82-1000 bankalarga gadoglash:

2 h 0,700
n=0,785*a*d—‘;; a=—"== = 4;
d2 h, 0162
2
ng =0,785%4x* 0’9462 =314 * % = 25500Ha
0,105 0,011025

9.2. Bitta korzinaga bankalarni joylash uchun ketgan vaqt:

r="s _ 295 _ 6 rmunym

G 42

9.3. Avtoklavdagi korzinalar sonini hisoblaymiz:

_30 _

mK 6 dona

to’rt korzinali avtoklavni tanlaymiz.

9.4. Bir vagtda avtoklavga yuklanadigan bankalar sonini aniglaymiz:

n; = 255 %4 =102000na

9.5. Auvtoklavning to’liq ish tsikli vaqgtini hisoblaymiz. Olma sharbatining
sterilizatsiyalash rejimi quyidagicha hisoblash:

$1q15Q20Q25Q20Q15¢95 min.

9.6. Kerak bo’ladigan avtoklavlar sonini hisoblaymiz:

n = 42200595 59 soona
60 *1020
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9.7. Avtoklavlarni yuklash intervali:

_ 60 %1020

— = 24 munym

42 * 60

3.3. Olma sharbati ishlab chigarish uchun sarflangan elektr
energiya, bug’ va suv sarflari hisobi.
Texnologik instruksiyalarga muvofig, olma sharbati ishlab chigarishga elektr

energiya, bug’ va suvning quyidagi normalari belgilangan:

Elektr energiya ------- 15,0 kVT-soatG’m.sh.b.
Bug’ sarfi ------------ 400 kgG’m.sh.b.
Suv sarfi ---------- 5,5 m*G’m.sh.b.

Shu ma’lumotlarga ko’ra va mavsumda 4122 m.sh.b. olma sharbati ishlab
chigarish kerakligini ko’zda tutib, elektr energiya, bug’ va suvning shu magsaddagi
mavsumiy sarfini hisoblaymiz:

125,25 tonna olmani hiseblash uchun shartli fizik bankaga o’tkazish uchun
guyidagicha hisoblaymiz:

125,25-@ = 355 mwuo
353

Elektr energiya sarfi:
4121-15,0061815 kVT-soat

Bug’ sarfi:

4121-40001648400 kg yoki 1648 tonna
Suv sarfi:

4121-5,5022665,5 m?
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4. TAJRIBANING IQTISODIY SAMARADORLIGI

3-jadval. 150 tonna Olmadan olma sharbati ishlab chigarishda igtisodiy

samaradorlik

o Mahsulet | Qiymati
Ne | Ko’rsatkichlar O’Ichov birligi _ )
giymati MILG’S0’m

1 Sotib olingan mahsulot 150 tonna 500 750000
2 Ishlab chigarishda yo’qotishlar (18%) 27N - -
3 Tayyor maxsulot 1237 - -

Tayyor maxsulotga sarflangan bankalar 404
4 _ MshBdona -

soni
5 Bir shartli bankaning tannarxi (so’m) dona 1000 404000
6 Ishchilar soni Kishi 20
7 O’rtacha ish haqgi (so’m) tonna 28500 117448.5
8 Qo’shimcha harajatlar so’m 777220,6
9 Tayyor maxsulotning tannarxi so’m - 1685069,1

Bir shartli bankadagi tayyor -
10 _ _ 1 shb 4171

maxsulotning tannarxi (so’m)
11 Tayyor maxsulotning sotilish narxi 1 shb - 4800
12 | Jami sotilgan maxsulotning narxi (sum) | 404 shb 5000 2020000
13 Sof foyda so’m 334931
14 Rentabellik % 20
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4-jadval. 150 tonna Olma kompoti ishlab chigarishda igtisodiy samaradorlik

Mahsulot | Qiymati
Ko’rsatkichlar O’Ichov birligi . .

Ne glymati minG’so’m
1 Sotib olingan mahsulot 150 tonna 500 750000
2 Ishlab chigarishda yo’qotishlar (18%) 27TN 500 - 135000
3 Qayta ishlangan mahsulot 123TN 615000
4 Ishlab chigarish hajmi (m.sh.b.) 4121
5 Sarflangan harajat (so’m) 1 mshb 3000000 12363000
6 Sotilgan mahsulot (so’m) 1 mshb 3500000 14423500
7 Ishchilar soni Kishi 20
8 O’rtacha ish hagi (so’m) tonna 28500 117448.5
9 Bir shartli bankaning tan.narxi (so’m) dona 1000 4121000
10 Qo’shimcha harajatlar so’m 777220,6
11 Sof foyda so’m 1165830,9
12 Rentabellik % 9,43
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5. MEHNATNI MUHOFAZA QILISH.
Olma harbati tayyorlashda xafsizlik texnikasi umumiy talablari

Xar ganday ishlab chiqarish korxonasining asosini oldindan ishlab chiqilgan,
amalda sinab kurilgan texnologik jarayon tashkil qiladi. Texnologik jarayon
normal xolatni ushlab turadigan parametrlar bilan aniqlanadi. Texnologik
parametrlar deb ulchanadigan miqdor, muddatining xolati, uning reaktsion
kobiliyatini aniqglashga aytiladi. Misol uchun bularga apparatga tushayotgan va
chigayotgan moddalarning xarorati, kontsentratsiyasi, qattiq materiallrning tarkibi,
dispertsiyaligi, suyuq va gaz xolatidagi maxsulotlarning bosimi, tushayotgan
moddalarning xarakat tezligi kabilar kiradi.

Xozirgi zamon kimyoviy texnologik jarayonlar ancha murakkabdir. Unda
xar xil uta zaxarli fizik, kimyoviy xususiyatlarga ega moddalarga bardosh bera
oladigan asbob-uskunalar ishlatiladi.

Sanoatda uzlukli texnologik jarayonlarni uzluksizga utkazish zamon
talabidir. Bu, 0’z navbatida, apparatlarning sonini kamaytirishga va ularning
umumiy zichlik darajasini oshirishga olib keladi. Uzluksiz texnologik jarayonlar
faqat i1sh unumdorligini oshiribgina qolmasdan. Balki mexnat sharoitini xam
yaxshilaydi. Xar safar xom ashyoni yuklash. Tayyor maxsulotni yuklash, tayyor
maxsulotni tushirish, shu bilin birga insonlarni va atmosferani zaxarli gaz va
bug’lardan ximoya qiladi.

Texnologik jarayonni avtomatlashtirish-bu avtomatik tekshirish, boshqarish,
ximoyalash, tusiglash. Rejimni sonli  va signalizatsiyalashdir. Ma’lumki,
belgilangan texnologik parametrlar — idishdagi maxsulotning satxi, xarorati,
bosimi, kontsentratsiyasi va aralashma nisbatining o’zgarishi ishlab chigarishda
yong’in, portlpsh avariyalarga olib kelishi mumkin. Masalan, neytrallash, xlorlash,
sul fatlash jarayonlari va organik birikmalarning xavfsizligi — bu aralashuvchi
moddalarning tugri tagsimlanishi. Uzluksiz aralashishi va belgilangan xaroratda
ushlab turishdan iboratdir.

Yuklashning bir maromda amalga oshirmasligi, sovutish va aralashtirish

ishlari yetarli darajada bulmaganligi yuqori kontsentratsiyali va xaroratli maxaliy
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zonalarning paydo bulishiga sabab bulib, bunda xom ashyoning shiddatli
oksidlanishi, kup miqdordagi xar xil qushimcha gazli maxsulotlarning xosil bulishi
bilan kuzatiladi va portlashga olib keladi.

Kupgina sanoat korxonalaridagi jarayon davomida kimyoviy reaktsiyalar
natijasida kup miqdorda issiklik ajralib chikadi. Adsorbtsiya, eritish, sul fidlash,
polimerlash, oksidlash va boshkalar shu kabi jarayonlarga misol bulla oladi.

Yugorida ko’rsatib utilgan jarayonlarda ko’pgina reaktsiyalar natijasida xosil
bo’ladigan ortiqcha issiglik tashgi muxitga yetarli darajada chigarilmasa yongin
portlash sodir bulishi mumkin.

Jarayonlarda gatnashuvchi va bu jarayoning maxsulotdari ko’pgina xollarda
yengil alangalanuvchi, yonuvchi suyuklik gaz yoki yuqori xaroratlarda shiddatli
birlashadigan moddarlardir.

Turli jarayonlarning texnologik parametlari chegaraviy ko’rsatkichlaring
avtomatik kuzatilishi signalizatsiyasi, ximoyasi va boshkarilishi uskunalarining
boshqarilishi uskunalarining xavfsiz va kafolatli ishlatilishidan, apparatlarning
qizib, kuyib ketishidan, yuqori bosim ta'sirida yorilib ketishidan, maxsulotni
tashqariga chiqishdan, apparatning xosil bulishidan uz vaqtida xabar berib, bu
nuksonlarni bartaraf kilinishini ta’minlaydi.

Avtomatik nazorat asboblari texnologik jarayon parametrlarrini kuzatadi va
jarayon buzilishidan ogoxlantiradi. Bunda mexnat xavfsizligi ta'minlanib, ishchi
xodimlarga texnologik jarayon buzilishining uz vaqtida oldini olish chora-
tadbirlarini amalga oshirishlari uchun sharoit yaratib beradi. Sanoatda asosan uch
xil texnologik xabar beruvchi moslamalar( signalizatsiya ) keng joriy etilgan. Bular
nazoratlovchi, ogoxlantiruvchi va bunzilishdan xabar beruvchi ( avariyali )
moslamalardir.

Nazorat giluvchi va xabar beruvchi moslama ayrim asbob- uskunalarning
ishlab turishi, tuxtalishi va kommunikatsiyalarda tikilib kolish xolatidan vaqtida
xabardor bulish uchun ishlatiladi.

Ogoxlantiruvchi va xabar beruvchi moslama texnologik jarayonlardagi

parametrlarning belgilangan mikdori, uzgarishi va bu yongin Xxamda portlashga
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olib kelishi tugrisida ishchi-xodimlarga avtomatik xabar berish vositasi sifatida
ishlatiladi.

Ishlab chikarish xonalarida zaxarli va portlovchi gazlar paydo bulganda
ogoxlantiruvchi va xabar beruvchi moslamalarning axamiyati juda katta.
Ogoxlantiruvchi va xabar beruvchi moslamalarning tuzilishi mustaqil
xarakatlovchi yoki avtomatik nazorat, ximoya, boshgaruv, sozlovchi asboblarga
boglangan bulishi mumkin.

Buzilishdan (avariyadan) xabar beruvchi moslama xizmatchilarga asbob-
uskunaning buzilib kolganligi tug’risida xabar beradi. Odatda buzilishdan xabar
beruvchi moslamaning tuzilishi ximoya va tusiklash tizimlari bilan boglangan
buladi. Buzilishdan xabar beruvchi moslamalarga maxsus avtomatik yong’indan
xabar beruvchi moslama xam kiradi.

Avtomatik ximoya asboblari faqatgina xavfli vaziyatdan xabar beribgina
qolmay, ish jarayonida yuzagaga kelgan ba'zi bir parametrlarning uzgarishi
sezilganda xam jarayonni kisman yoki butanlay tuxtatadi, xom ashyo yoki issiklik
berilishini tuxtatadi, ortikcha gaz va buglarni atmosferaga xaydaydi va portlash,
yonish, buzilish kabi jarayonlarning oldini oladi. Shunday kilib bu asboblar
texnologik jarayonni boshqarmasada, inson ishtirokisiz parametrlarni kritik
xolatdan chiqgishidan yordam beradi. Avtomatik ximoya asboblari ko’pgina
texnologik parametrlarning kritik va me'yoriy miqdoriga moslangan avtomatik
xabar beruvchi moslamalar bilan birlashtiriladi.

Bu asboblar elektr mashina va simlarning qisqa tutashuvini, ortiqcha
kuchlanishini, kompressor qurilmalarining qizib ketishi va bosimining oshishini,
texnologik asboblarni yonuvchi suyugqliklar bilan tulib ketishini, xona va
apparatlardan portlovchi kontsentratsiyalar wvujudga kelishining oldini olish
magsadida keng mikyosda ishlatiladi.

Avtomatik tusiglash — avtomatik ximoyaning asosiy xillaridan biri bulib, bu
mashina va apparatlarning notugri, bevaqt ulanishi va uchirilishi natijasida vujudga
keladigan yongin, portlash va buzilishdan ogoxlantirish uchun xizmat qgiladi.

Avtomatik tusiglash texnologik qurilmalardan portlovchi kontsentratsiyalar,
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ishlab chiqarish korxonalarida esa zaxarli va portlovchi gaz va bug’larning vujudga
kelishdan ogoxlantiruvchi vosita sifatida qullaniladi.
Texnologik reglament

Texnologik reglament — texnologik jarayonlar xavfsizligini ta'minlovchi
asosdir.

Texnologik reglament yuqori tashkilot yoki korxona raxbari tomonidan
tasdiglanadi. Korxona raxbari zamonaviy texnik nazorat va avtomatik tugrilash,
boshqarish vositalarini qullab jarayonlar xavfsizligini ta'minlash magsadida
texnologik reglamentga rioya etilishiga erishishi kerak. Texnologik reglament
tarkibi quyidagi bulimlardan iborat:

1) Ishlab chiqarishning umumiy tavsifnomasi;

2) Tayorlanadigan maxsulot tavsifnomasi;

3) Xom ashyo, materiallar tavsifnomalari;

4) Texnologik jarayonning mazmuni bayoni;

5) Texnologik rejim normalari;

6) Bir yilda xom ashyo va energiya sarflash normalari;
7) Ishlab chigarish nazorati;

8) Jarayon bajarilishidagi xavfsizlik qoidalari;

9) Moddiy balans;

10) Kat'iy rioya etiladigan yullanmalar;

11) Ishlab chigarish chigindilari, ogava suvlar, atmosferaga
moddalar tashlash;

12) Ishlab chiqarish texnologik sxemasi;

13) Yul quyish mumkin bulgan nosozliklar, ularning sabablari va
yul qilish usullari;

14) Asosiy texnologik uskuna va jixozlar tarifi.
Texnologik jarayonlar xavfsizligini ta'minlashda muxandislik-texnikaviy
vositalar qullanadi, ya'ni tusiglovchi va ximoyalovchi moslamalar ishlatiladi.
Tusiglovchi moslamalar vaqgtincha, doimiy, kuchiriladigan, xarakatlanmaydigan,

yaxlit, tursimon, ochiladigan xolatda mavjud.
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Ximoyalovchi moslamalar texnologik uskunalarni ishdan chikishi va avariya
xolatidan ogoxlantirish uchun qullanadi. Ular mexanik, elektrik va aralash turda
mavjud buladi.

Ishlab chikarishda xavfsizlikni ta'minlash uchun nur-yoruglikka, tovushga,
ranga asoslangan darakchilar va turli ko’rsatkichlar keng qullanadi.

Xavfsizlik  belgilari GOST 12.4.026-86 ga asosan tagiglovchi,
ogoxlantiruvchi, ruxsat etuvchi va ko’rsatuvchi xillarda mavjud bulib, ular zarur
bulganda belgilangan joylarda o’rnatiladi.

Sanoat korxonalarida muljallangan ishlarni, texnologik jarayonlarni bajarib,
talabga mos keladigan maxsulot va moddalar olishda bir necha turdagi universal,
maxsus, asosiy va kushimcha asbob-uskunalardan foydalaniladi. Ularga nasoslar,
kompressorlar, shamollatgich(ventilyator)lar, tsentrifuga, quritish qurilmasi,
ekstraktorlar, separatorlar,gazni va changni tozalash uskunalari, transport
vositalari, issig almashtirgichlar, rektifikatsiya kolonnalari, absorberlar, kalandrlar,
granulyatorlar, xloratorlar, sublimatorlar, presslar, val tslar, reaktorlar, kontakt
apparatlari, sintez kolonnalari, konvektorlar, sigim, idish, saglagichlar va boshgalar
misol buladi.

Sanoatda qullanadigan zamonaviy uskunalarni yaratish va kullashda
umumiy xavfsizlik yullanmasi sifatida unifikatsiya, jadallashtirish, kam quvvat
sarflash, ergonomika, vyiriklashtirish, ishonchlilikni oshirish omillari xisobga
olinadi, shuningdek, uskunalarga inson xususiyatlarini, faoliyatini ifodalaydigan
antropometrik, psixofiziologik, psixologik, gigienik talablar quyiladi. Talablar
GOST 12.2.032-78, SSBT, GOST 12.2.033-78, GOST 12.2.049-80 ga asoslanishi
lozim.

Uskuna, moslama-apparatlarning ishonchlilik darajasini oshirishi, baxolash,
shuningdek bo’ladigan avariya vav shikastlanishdan ogoxlantirishda ishlatiladigan
metall-qotishmalarning mexanik pishiqgligi, issiglik ta'siriga, chirishga chidamliligi
xisobga olinadi.

Mexanik pishiglik materiallarni, gismlarni, qurilmalarni tashgi kuch
ta'sioida buzilishga bo’lgan qarshilik qobiliyati bilan ifodolanadi. Pishiglik,
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ogquvchanlik chegarasi, urilish, govushgoglik, mexanik pishiglikning asosiy
ko’rsatkichlari bulib xisoblanadi. Barcha uskunalarning pishiqgligini baxolashda
zaxira koeffitsientida foydalaniladi.

Materiallarning issigliklikka chidamliligi ularning yugori xaroratda tashki
mexanik kuch ta'sirida buzilishga buladigan qarshiligi bilan ifodalanadi.
Metallarni to’plash, tarkibiga boshka gotishma materiallar (xrom, vol fram va x.k.)
qushish va termik gayta ishlash bilan uning pishigligi oshiriladi. Texnologik
uskuna-apparatlar pishigligini ta’minlash, avariyasodir bulmasligi ularni tayorlash
uchun materiallarni, shakllarini tug’ri tanlashga, gismlar yuzasini sifatli gayta
ishlashga bog’lik.

Tayorlangan xar bir uskuna, idish, apparat ishga tushirilishidan avval tulik
texnik  ko’rikdan utkaziladi. Buning uchun defektoskopiya usullaridan
foydalaniladi. Choklarning sifati, mexanik pishigligi tekshirilganidan sung
foydalanishga ruxsat beriladi.

Idish va qurilmalarning tashqgi tomoni bir yilda bir marta qurib chigiladi.
Chuzilish, bukilish va govushgoglikka sinaladi. Materiallar va idishlarning bazi
gismlari rentgen va gamma nurlari bilan tekshiriladi. Ulangan joylarning zichligi,
mustaxkamligi suv yordamida sinab go’riladi.

Bazi xollarda apparat, uskuna kobigida tashqgi kuch ta'sirida vujudga
keladigan xaqiqgiy chuzilish, sigilish kuchlanishni va xavfsizlik darajasini
aniglashda mexanik va elektr tenzometrlardan foydalaniladi. Sanoatda
qullanadigan uskuna va apparatlarning barchasi xavfsizlikni ta'minlash magsadida
GOST 12.2.003-79 SSBT talablariga tulik javob berishi kerak.

Texnologik uskuna, moslama, apparatlarning xavfsiz ishlatilishida,
ishchilarni shikastlanishdan saglashda quyidagi umumiy tadbir-choralar kurishi
zaruz:

1) Uskuna, apparat tarkibidagi gismlar xavf tugdiradtgan darajada shikastlangan
bulmasligi;

2) Uskuna, qurilma tayorlash uchun qullanadigan material xavfli va zararli
bulmasligi;

3) Xarakatlanuvchi va xavfli gismlarni tusiglash;
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4) Uskuna, apparatning tulig kurinishida utkir girralar, burtiglar, notekis yuzalar
bulmasligi;

5) Ishchilarning issiq yoki sovuq gismlarga tusatdan, favqulodda tegish sharoiti
bulmasligi;

6) Uskuna, apparatlarni qulay, xafvsiz yulak, vositalar bilan ta’minlash;
7) Maxalliy yoritilishni tulig ta minlash;

8) Ukunalarni ularga elektr tokini uzatishni uzib quyadigan vositalar bilan
ta'minlash;

9) Elektr toki yordamida shikastlanishdan ximoyalash;

10) Shovqin, tebranish, ul tra tovushning normadan oshib ketmasligini
ta'minlash;

11) Xom ashyo, maxsulotni yuklash, tushirish, tashish jarayonini
mexanizatsiyalash;

12) Bosim ostida bajariladigan ishlarda kichikrog xajmdagi apparatlardan
foydalanish;

13) Suyuqlik bilan ishlash jarayonlarida apparat-uskunalarni qushimcha sig’im,
quvur, quyish vositalari bilan ta’minlash;

14) Apparat, uskuna, sigimlarning germetikligini taminlash;
15) Uskuna, apparatlarni fagat tashgi tomondan tozalash, gismlarni almashtirish;
16) Uskuna, apparat, sigimlarni sovituvchi suv gqobigi bilan ta'minlash;

17) Apparat, uskuna, qurilmalarni tuzatish, sozlash uchun narvon, maydoncha,
ko’tarma kran va boshka zarur vositalar bilan ta'minlash;

18) Xonalar, uskunalar buyogi va vyoritilishi charchash yoki toligish olib
kelishini xisobga olish va xavfli jarayonlarni olisdan turib boshqarish.

Sanoat korxonalarida ishlatiladigan mashina va apparatlar tuzilishi,
tayorlanishi, ishlatish yuli, turlari, kata-kichikligi buyicha xar xil bulib, ularning
xavfsizligini ta'minlash asosan tayorlashdan boshlanadi.

Ishchilarni xavfli va zararli vaziyatdan ximoyalash uchun zarur bulgan
zamonaviy ximoya vositalarini topish va ishlab chigarish talab etiladi. Uskuna va
appartlarda mavjud bulgan xavfli zonalar inson xayot iva salomatligiga ta sir
etadigan muxim omil bulib xisoblanadi.

Sanoatda qullanadigan qovishtiruvchi reaktorlarda, fil trlarda, aralashtirgich
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va separatorlarda, tsentrifuga va maydalagichlarda, fal tsovkalar va presslarda,
vintli va lentali konveyerlarda, Ekstruder va quyuvchi uskunalarda,
kompressorlarda, nasoslarda, materiallarni kayta ishlash dastgoxlarida va
boshkalarda <<xavfli zona>> mavjud.

Shuning uchun uskuna va apparatlarni tayorlashda, texnologik jarayonni
loyixalashda xavfli zona va vaziyat aniq ko’rsatilgan bulishi, odamni xavfli joyga
Kirib golish extimolini bartaraf kilish uchun barcha chora-tadbirlar qurilishi,
ximoya vositalari va qurilmalar tanlab ishlatilishi kerak.

Insonning xavfli zonaga kirishiga yoki xavfli jism, buyumning unga ta’sir
etishiga yul qguymaydigan qurilmaga tusiq deyiladi.

Tusiq xarakatlanmaydigan, xarakatlanadigan va vaqti-vagti bilan
ochiladigan turlarga bulinadi. Tishli g’ildiraklar atrofiga, buyumlarning otilishi va
uloqtirilishi yuliga xar xil panjara, ekranlar va boshga ko’rinishdagi tusiqglar
urnatiladi.

Xarakatlanmaydigan va ochiladigan tusiglar fagat ta'mirlash vaqgtida olinib,
keyin yana boltlar bilan maxkamlab quyiladi. Xarakatlanadigan tusiglar ishchining
mashina ishchi kismlari bilan doimo alogada bulishi vagtida qullanadi.

Ximoya tusiqlari yalang, g’ilof, yaxlit devor, ximoyalovchi metall to’r
ko’rinishida tayyorlangandi va farglanadigan rangga buyaladi. Korxonada
tayyorlangan apparat, mashinalar ximoya tusiglari, moslamalari bilan ta’minlangan
bulishi kerak. Ularni ishga tushirish joyida yana qushimcha ximoya choralari
quriladi.

Val ts, kalandr, tsentrifuga va boshga aylanuvchi gismlarga ega bulgan

uskunalarda ishlash
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XULOSA VA TAKLIFLAR

O’zbekistonning  agrosanoat  kompleksini  rivojlantirishda  amalga
oshirilayotgan barcha ishlaridan asosiy magsad mamlakatni aholi jon boshiga ozig-
ovgat mahsulotlari ishlab chigarish va iste'mol gilish bo’yicha eng rivojlangan
davlatlar darajasiga olib chigishga qaratilgan. O’zbekiston igtisodiyotining bir
yoglama xom ashyo bazasiga aylanib qolishiga barham berish Respublika ichki
siyosatining eng muhim strategik masalalaridan biri hisoblanadi.

Olmadan sharbat tayyorlash va saglash texnologiyasini loyihalashda asosan
tavsiya etayotgan texnologiya, jahon bozorlarida ragobatlasha oladigan sifatli
mahsulotlar ishlab chigarishga mo’ljallangan. Sharbat tayyorlash va saglash
texnologiyalarini o’rganish asosida kuyidagicha xulasa gilish mumkin:

1. Hozirgi bozor iqtisodiyoti sharoitida gishloq xo’jaligiga sanoatni olib
Kirish, fermer xo’jaliklari uchun kichik hajmli texnologiyalarni joriy etish va
fermer xo’jaliklarida yetishtirilayotgan mevalarni nes-nobud gilmasdan o’zlarida
saglash va gayta ishlash masalalarini hal gilish zamon va xukumat talablaridan
kelib chigadi.

2. Olmadan sharbati tayyorlashda yangi texnika va texnologiyalarni
qo’llash uning haridogirligini oshiradi.

3. Olma sharbatini saglashda mahalliy shart-sharoitni bilgan holda tashkil
etilsa ularning sifati o zgarmaydi va saqlanuvchanligi oshadi,xamda ishchilarni
mav sumdan sung ish bilan taminlanishiga imkon yaratadi.

4. Olma sharbati ishlab chigarishda 20 % rentabellikka erishildi olma
kompoti ishlab chigarishda esa 9,43 % rentabellikka erishildi.

5. Bundan kelib chigiladiki olma sharbatini ishlab chigarilishini magsadga

muvofiq deb o’ylaymiz.
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TEXHOJIOT'MA ITPOU3BOACTBA SABJIOYHOI'O COKA

CambiM  ynoTpeOsisieMblM B TMHILY CYUTaeTcs s0704yHBIA cok. Ero
CJIaJIKOBATbId M TPUATHBIA BKYC IOJy4yaeTcsi Ojarojapsi MPUCYTCTBHIO caxapa
HATYpaJIbHOTO MPOUCXOXK/ICHUS B IJ10axX. JJaHHBINA MPOAYKT MOITYYaloT B KPYITHBIX
MaciTabax ¢ MmocieAyrolen nacrepu3aluei U yrmakoBKOM B aCENTUYECKYIO Tapy.
S1610UHBIN COK BCTpEUaeTCs:

o TMPSIMOTO OTXKUMA,

e KOHIICHTPUPOBAHHLIN SIOJIOYHBIHN COK;
e CBEXKEOTKATBIN COK;

o 1u(py3UOHHBIH COK.

Bmecte ¢ mpou3BOACTBOM pa3HBIX BUIOB TAKUX MPOIYKTOB BBIMOJIHSIETCS
TPAHCIIOPTUPOBKA, XpaHEHHWE U TPUEMKAa COCTABJISIOMIUX JUISI MOJy4CHUSs
sg0709HOTO CcOKa. DPYyKTHI XOPOIIO MOIOT, TOCJIE€ YOUPAIOT THWIBIE U
ucropueHnble. Cok U3 S0JOK TMOJy4daeTcss MyTeM H3MENbYeHUs TUIOJAOB U HX
omkarua. OJHAKO OYEHb MeEJKOe JpOoOJeHHWE TMOpPOM HE TMPUHOCUT HYKHOTO
pe3ynbTaTa — GPYKT MOXKET HE MyCTUTh COK.

OCOBEHHOCTU NMPON3BOLCTBA COKA N3 ABJIOK

Omneparueit mpeccoBanus, HeHTpUPyrupoBanus, IUPQGy3un MOITYy4aETCs COK
u3 si0;0yHOM Mesru. [lepBbIii BapuaHT - camblii 4acTo BcTpeuarommiics. Jlis
OpUJaHUs TPUATHOTO BKyca HaTypajlbHOMY COKY sOJOKM TOJBEpraroT
CMEIIMBAHUIO  (KyNaXXUpPOBaHUIO). 3/1€Ch MOIYT KOMOWHHMPOBATBHCS  COKH
Pa3IMYHBIX BUJIOB, BKJIIOYAIOIIMX B CE€O0sl pa3jIMYHOE KOJIMYECTBO KHUCIOTHI U
caxapa. Kpome Toro, crojia MOTyT 100aBIATECA Apyrue (GPyKThI WU STOJBI.

Jlns cnocoba mpeccoBaHMS B MpOllecCe TMOJTYyYEHHs COoKa M3 SI0JOK B
MPOMBIIJICHHBIX MacliTabdaxX MCHOJIB3YIOT Pa3Hble MO KOHCTPYKIMHU U MPUHIUITY
paboThl  MpEcChl, BCTPEUAIOIIUECS  HENPEPHIBHOTO U MEPUOJAUYECKOIO
dbynkiuonupoBanus. s oOpabOTKM IIOAOB aKTUBHO MCIOJB3YIOT ITHEKOBBIC
npecchl. YTOOBI MOJMYyYWTh TPO3PAYHBIM MPOIYKT MPOU3BOAUTENN HAPYIIAIOT
CUCTEMY KOJUJIOMJIOB U 0OECIIEUMBAIOT OCEAaHNE YAaCTHUIl, U YCTPAHCHUS] HEKOTOPOM
4acTU KOJUIOMIOB, B MEPBYI ouepenp — HecTorkux. Ho BO BpeMsi XpaHeHUs
MPOAYKTa MOJKET CIYYUTHCS B3aUMOJACHCTBHE KOJJIOMAOB JPYyr C JAPYIOM U
MOSIBJICHUST 0OJiee KPYMHBIX YACTHUIl, BBI3BIBAIOIIMX BBIMAJICHUE OCAAKa W
MIOMYTHEHHE HaIUTKA. Taxoke B ITPOMBITIIEHHBIX Maciitabax
JIeNar0T KOHIEHTPAaThl JUIsl COKa, YTO OYEeHb YAOOHO Jisi MOCJEeAYIOLIEro
MPOU3BOJICTBA MIPOJIYKTA.

Bcerpedaroress  paznuuHbie  COCOOBI  OCBETJICHHUSI S0JIOYHOTO HAIWTKA:
onoxumuyeckue, (U3MKO-XxuMHuueckue, Quiznyeckue. K mnepBbIM OTHOCHUTCS
oOpaboTka TMpoAyKTa cHenuadibHbIMU (pepmeHTaMu. DUBUYECKUE METOJbI
BKJIIOUAIOT B ceOsi: cemapupoBaHUEe, MPOIEKUBAHUE M OTCTauBaHue. DUBUKO-
XUMUYECKHE BKJIIOYAIOT B ce0sl OTCTaMBaHWE, MTHOBEHHBIN MOJOTPEB, 00PabOTKY
OCHTOHUHOM.

[Tocne mporecca ocBeTieHUsT SOJOYHBIA COK TOABEpraeTcs (UIbTPAIIHH.
CymiecTByer Tpu BHJAa Takod O0OpabOTKU: TOBEPXHOCTHOE, TIyOOKOe U
aJICOPOIIMOHHOE.
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KOHIEHTPUPOBAHHBIN ABJIOYHBIA COK

KOHLIEHTpUPOBaHHBIN COK U3 SI0JIOK MPOU3BOJIUTCA MYTEM MPSAMOrO OTKHUMA
ChIpbsi. B mpoaykTe McKItoueHo A00aBiIeHue caxapa U KUCIIOTHI, a TakkKe JII000ro
poJa omepanuu, KOTOpble B JIIOOON CTENEHW M3MEHAT OPraHoJICNITUYECKHE WU
nuTaTelbHble CBOMCTBAa MpojaykTa. KOHIEHTpUpPOBaHHBIA SOJOYHBIN  COK,
U3rOTOBJICHHBI Ha mepepadarbiBaroliux 3aBojgax Kwuras, mnpousBoguTcs u3
KayeCTBEHHBIX sI0JIOK 3€JIEHBIX COPTOB U MPUMEHSIETCSL:

e JUIA IPOU3BOJCTBA COKOCOAEPKAIIMX HAIIUTKOB;
e HATYPAJIbHBIX COKOB;
e KOHIUTEPCKOU IPOLYKLIHH.
[TPEUMYLLECTBA KOHLUEHTPUPOBAHHOIO AB/I0YHOIO COKA

Cok  sA0MOYHBIM  KOHUEHTPUPOBAHHBIA  KHUCIBIA  O0Najaer  BCEMU
XapaKTEepUCTUKAMH CBEKETO MPOAYKTA: BKYC U LIBET NOJHOCTBIO HUJICHTUYHBI COKY,
IPOU3BEACHHOMY TPaJIULHUOHHBIM criocoOoM. Kynuth s0J04YHBIIA COK KHUCIBIA U3
Kutas B Poccum  mpowsBoguTeny  OPEANOYHUTAOT Uil COKpALICHUS
IIPOU3BOJICTBEHHBIX HM37epkeK. KoHLEeHTpupoBaHHbBIN s10J104HbIA cOK 70% OpuKC
ceptudunpoBad B Poccuu, oH mnocrtaBisiercs B Ooukax mo 270 JUTPOB,
FePMETUYHO YIAKOBAaHHBIM. XPAaHUTh MPOAYKT MOKHO B TEYEHHUE IOJYTroJa.
KynuTh COK KOHIIEHTPUPOBAHHBIM SOJOUYHBIN IKOHOMHUYECKH IIeJIecO00pa3Ho U
OYEHb BBITOJHO.

BRIX % Color % ACID % Clarity % NTU
70.2 61.20 1.20 99.00 0.67
70.4 62.40 1.42 98.00 0.62
70.1 61.55 2.15 99.00 0.68
70.2 62.15 3.44 97.00 0.63

CoBpeMeHHbIE TEXHOJOTHH MOJIyUYeHHUsI sI0JI0UYHOT0 COKa
(nmpeccoBanue, 00padoTKa pepMeHTAMHU)

CoK TOTOBSAT M3 S0JOK Pa3HBIX COPTOB M CPOKOB CO3PEBAHUS, IMOATOMY ITO
XUMHYECKOMY COCTaBY sIOJIOYHBIC COKHM MOTYT 3HAUMTEIBHO Pa3indaThCs, XOTs
OOJIBIIMHCTBO MPOMBIIIJICHHBIX COPTOB 00K UMEET He3HAUNTEIbHBIHN THAaIa30H B
conepxxannu cyxux BemecTB (19...21%) u oprannueckux kuciot (0,3...0,6%),
TaKKe OHU cojiepkaT nekTuHoBbie BemecTBa (0,5...1,0%), 6orarel BUTAMHHAMHU.
JUIS. TTOJTy9eHHSI COKOB JIYYITUMU SIBJISTIOTCSL SI0JIOKM OCEHHE-3MMHHX COPTOB C
IUIOTHOW TKaHBIO, KOTOPBIE MPHU JIPOOJICHUU JIAlOT ME3Ty 3€pPHHUCTOH CTPYKTYPHI,
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XOpOILO MOJJIAIILYIOCS MpeccoBaHUi0. Breixon coka cocrasisier 80% u Oouiee.
[Tocne npoGnenuss me3ra JOJKHA cpa3y MOCTyNaTh Ha MPECCOBAHME, TaK KakK MpH
U3MEJIbYEHUN HAPYIIAETCS 1EJIOCTHOCTh KJIETOYHBIX CTEHOK, U BBICBOOOXKIAOTCS
nonudenonbubie  ¢GepmeHThl. [lpm 3TOM ¢ ydacTHeM KuciopoAa BO3Ayxa
OKHUCJISIIOTCA TOJU(EHOJbHBIE W JPYTHe JIETKOOKUCISIEMbIE COEAUHEHUS, YTO
OPUBOJUT K TMOTEMHEHHMIO U YXYJUIEHWIO BKyca M 3amaxa coka. [IpomykTel
OKHUCJICHUS] TOJU(EHOIOB MOTYT HMETh KpAaCHYIO, OpPaHXEBYIO, KOPHUYHEBYIO
OKpacKy H, COOTBETCTBEHHO, MEHSTh IBET coKa. OTXaThlii COK, KOTOPBIH
COJEPKUT TICKTUHOBBIE M TMONU(EHONbHBIE BEIIECTBA W HEKOTOPYIO 4YacTb
Kpaxmasua u a30THCTHIX COCTMHEHHH, HEOO0XO0IUMO OCBETIUTH
KOMOWHUPOBAaHHBIMH ~ CIIOCOOAMU € TPUMEHEHUEM  MEKTOJUTHYECKUX |
aMIUIOJIUTUYECKUX (PEPMEHTOB U JIPYTHX OCBETIISIONIMX BemlecTB. [l modydeHus
A0JIOYHOTO COKa NPUMEHAIOT KOMIUIEKCHBIE MEXaHU3WPOBAHHBIC JIMHHH,
BKJIFOYAIONINE MPUEMKY CHIPhS U TIOJyYeHHE TOTOBOTO MPOIYKTA.
TexHonorn4yeckuii mpouecc.

Coku OCBETIEHHBIE U TPEACTABISIOT CO00M KuAKyro a3y IUIOAOB C
pacTBOPEHHBIMU B HEM BEIIECTBAMU, OTKATYIO U3 TIJI0JIOBOM TKaHHU.

JloctaBka, mpuéMKa U XpaHEHHUE ChIPbSi OCYIIECTBIISIIOTCS B MPOU3BOJICTBE
COKOB TaK €, KaK MpPU H3TOTOBJICHUM JIPYTUX BUIOB (PYKTOBBIX KOHCEPBOB.
MpbiTOE CBIpbE HHCIEKTUPYIOT, YAAJAS IUIOJAbI, TOPaXEHHBIE BPEIUTEISIMHU,
3arHUBILIKE U C IpyruMu jnedexrtamu. MexaHnyeckoe u3MenbueHue (IpoOieHue)
SBIIIETCS. OCHOBHBIM CIIOCOOOM BO3JICHCTBUSI HA pPACTHTEIbHYIO TKaHb B
MIPOM3BOJCTBE COKOB. OTHAKO YPE3MEPHO METKOE M3MENbYCHHE MPEBPATUT ME3TY
B CIUIOIIHYIO Maccy, B KOTOpOil He OyaeT «KaHaloB» i BBITEKaHHs COKa.
CrereHb MOBPEXKACHUS KIETOK MTPH MEXaHHYECKOM M3MEIBLYCHUH 3aBUCHUT OT BHJIA
IUTOZIOB M KOHCTPYKIIMK HM3MENbUaIoNero ycTpoiicTBa. CTeneHb MOBPEXKICHUSI
KJIETOYHOW CTPYKTYphI S0JOK MpPU H3MENIbUCHUU Ha NUIM(OBAILHON MaIIHE
nopsinka 30...35%. Opgnako Tpu M3MENbUCHUHM S0JIOK HAa TEPOUYHO-HOKEBOU
IpOOMIIKe JIOJIsI KJIETOK C TOBPEKIAEHHBIMH MeMOpaHaMUd MOXKET JOCTHYb
60...80%. Ilpu mpeccoBaHWM TaKXe MPOUCXOAUT TMOBpEXKACHUE MeMOpaHbl. B
MPOIIECCE HAarpeBaHUsl PACTUTEIIBHOTO CHIPhS KOATYJIUPYIOTCS U 00€3BOKUBAIOTCS
O€JIKM TPOTOIUIa3Mbl, YTO MPUBOJUT K YBEITUUYCHHUIO KJIETOYHOU MPOHUIIAEMOCTH.
TemnnoBas oOpaboTka okazanach HambOosee >(h(HEKTUBHON IS IUIOJAOB C HU3KON
cokooTaadei. HarpeBaHne He TOJIBKO MOBBIIIAET BBIXOJ COKA, HO U OKa3bIBAET
JPYTUE BO3JIEHCTBUS HA CBHIPhE: MHAKTHBUPYET (DEPMEHTHI, CHIDKAET CIU3UCTOCTh
U BS3KOCTh, CIIOCOOCTBYET IMEPEXOy KpPACSIIUX BEHIECTB U3 KOXKHUIIBI M MSKOTH
IUIOZIOB B COK. PekuM HarpeBaHwsi JOHKEH OBITh TPABUIBLHO MOMOOpaH IS
KKIOTO0 BHIAa M cOpTa Chipbi. JpoOn€Hbie TIIOABI HArpeBalOT B ammaparax
HENPEPBIBHOTO JCHCTBUS PA3HOTO YCTPOHCTBA.

O6paboTka (hepMEHTHBIMH TIpeTIapaTaMu.

BonbImMHCTBO MII00B U ATOM COAEPX AT MEKTUHOBBLIE BEIIECTBA, KOTOPHIC
3aTPYAHSIIOT BBIJICJICHUE COKAa M YMEHBINAIOT €ro BhIXOJ. [[eKTHHOBBIC BelecTBa
HaxoJsATCA B TIUIOAaX B BHUJE HEPACTBOPHUMOTO B BOJAE MPOTONEKTHHA U
pacTBOpUMOTO TeKTHHA. [IpOTOMEKTHH BXOJUT B COCTAB KJIETOYHBIX CTEHOK U
CPEIMHHBIX TUTACTMHOK DPACTUTENbHBIX TKaHed. OCHOBHOE BIMSHHE Ha IMPOIIECC
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COKOOTIAa4YM  OKa3bIBAa€T  PACTBOPUMBIM  TEKTWH,  KOTOPBIA  oOJamgaeT
BOJIOYAEP>KUBAIOIIEH CIIOCOOHOCTHIO M TOBBIIMIAET BA3KOCTh COKa, MPEMSTCTBYS
ero BbITeKkanuto. [ToaTomy mpu oOpaboTKe ME3TrH MEKTOJUTUYECKUMH (PEpPMEHTAMHU
HEOOXOAMMO, TPEeXAE BCEro, pa3pylUIuTh HEPACTBOPUMBIM MPOTONEKTHH.
[IpoTonekTH MOMKEH OBbITh THAPOJM30BAH TOJIBKO YAaCTUYHO, TaK YTOOBI
OTHEJIUTh KIETKU OJHY OT JAPYroM M YaCTUYHO pa3pylIUThb WX CTEHKH JIs
MOBBIIMICHUS KJIETOYHOW TpoHHUIIaeMocTu. llexkronmutuueckue (QepMeHTHbIE
npenapaTbl HE TOJIBKO pa3pylIaloT NEKTUHOBBIE BEIIECTBA, HO U JEHUCTBYIOT Ha
KJIETKH TOKCUYHBIMHU BeIIeCTBaMHU He(hEPMEHTATUBHON MTPUPOIBI, KOTOPHIE BXOSIT
B COCTaB IPENapaToB U BHI3BIBAIOT KOATYJISIIIUIO OEIKOBO-JIUIIUIHBIX MEMOpaH U
ruOellb pacTUTEIBHBIX KIETOK. B pe3ynbrare 3TUX MPEBpAIlCHWA KJIETOYHAs
MIPOHUIIAEMOCTh YBEIUYMBACTCS, MPOTOIUIA3MEHHBIE MEMOpPaHbI Pa3pbIBAIOTCS, U
BBIXOJ] COKa 3HAUUTEIHHO oOjerdaercsa. Jlis oOpaOOTKM ME3THW IUIOAOB IpHU
MPOU3BOJICTBE COKOB 0€3 MSIKOTH HCIOJB3YIOT (EpPMEHTHBIA Mpernapar
[lektodocTuauH, KOTOPHIA BhITycKaeTcs B Buje nopoiika. [Ipemapat Novoferm
10x (BbIpamuBaeTcs MOBEPXHOCTHBIM CIOCOOOM) MPEJCTABISET COOON KOMILIEKC
dbepMeHTOB MEKTUHA3bI, MOJINTAJIAKTYPOHA3bI, MEKTUHMETHII-3CTEPA3BI,
LEeJUTI0Na3bl U amuiasbl. OnTuManbHas TeMrnepaTrypa JIeUCTBUSL MEKTOIUTHYECKUX
dbepmenTHrix mnpenapaToB 35...40°C. IloBeimenue temmeparypbl cBepx 55°C
WHAaKTUBUPYeT  (epMeHThl W  JCCTBHME  Tpemapara  MpeKpaiaercs.
[IpopomxuTensHOCTh 00paboTku 1...2 yaca. Novoferm 10x npumeHsieTcs Kak s
00pabOTKM Me3ru, TaKk W ISl OCBETJIEHUs COKOB. HOBBIM BUIOM (HEpMEHTOB,
KOTOPBIE MOTYT IPUMEHSITLCS JJ1s1 00paOOTKU ME3TH B 1IEJIIX MOBBIIICHUS BBIX0/1A
COKa, SIBJIAIOTCS pa3zKikaroume (epMEeHThI, B COCTaB KOTOPBIX BXOAUT MEKTUHA3a
Y LEJUTI0JIAa3a.

H3Bjeyenne coka. /(s H3BICUEHUS COKA U3 IMOATOTOBJICHHOM MeE3rd
IJI0JIOB TPUMEHSIOT TPECccoBaHue, IeHTpudyrupoBanue, aupdysuo ©u T.1.
OCHOBHOM cTIOCO0 M3BIICYEHUS COKA U3 IUIOAOB U SITOJ] — MPECCOBAHUE — COCTOUT B
naBineHun Ha Mesry. OcHoBHas (GyHKIMS Tpecca 3akiIo4yaeTcss He B
pa3aBIMBaHUM PACTUTEIHHOM TKaHHU, HE B TIOBPEXKIEHUU OMOMEeMOpaH KJIETOYHOMN
CTPYKTYpHI, a2 B BbIJABIMBAHUU COKA, YK€ BBIJICIMBUIEIOCS W3 MOBPEKIEHHBIX B
mpoliiecce MpeaBapuTeNibHON 00paboTku kieTok. [Ipecc He mpemHazHayeH st
BBIJICJICHUSI COKA U3 KIIETOK, a CIIYKHUT JIJIs OT/ACIICHUS KUIKON (ha3bl ME3TH — COKa,
BBITEKAIOIIIETO M3 PAa30pPBAaHHBIX €HIE€ A0 Hayajga MPEeCCOBaHUS KIETOK. Bwicokuii
BBIXOJI COKa 3aBUCUT TIJIaBHBIM 00pa3oM OT HajyIexalleil mpeaBapuTebHON
00paboTKu ChIpbi. s mpeccoBaHUsl MPUMEHSIOT Pa3IUYHBIC IO KOHCTPYKIIUUA U
MPUHILUAITY JEUCTBUSI TPECCHI, KOTOPbIE MOTYT OBITh HEMPEPHIBHOTO (IIIHEKOBEIE,
JICHTOYHBbIE) W TEPUOAMYECKOro (MAaKeTHbIE, KOP3UHOYHbIE) JeUcTBUi. B
MaKETHBIX TIpeccax Me3ry cjioem 6...8 MM 3aBOopaynBaroT B caipeTku (aKeThl) U3
npoyHoil TkaHu. [lakeTbl yKJIaAbpIBalOT Ha 1wIaTGopMe OJWH Ha JPYrol C
MPOKIAAKOW MEXAY HUMHU JEPEBSIHHBIX IUIMTOK. CBepXy MNaKeThl YKPEIISIIOT
npeccyromen muToi. [lnarpopma ¢ makeramMu TMOJHUMAETCS IO MPECCYIONIYIO
IUINTY TUTyH)KepoM. [ uapaBimuueckuil KOp3WHOYHBIA Tipecc ¢upmbl  «byxep»
MPEACTaBISIET COOOM CIJIONIHON NUIWHAP, 3aKPBITHIA C JABYX CTOPOH JHCKaMH,
OJIMH M3 KOTOPBIX NMPUBOJMUTCS B JABUKECHUE THAPABINYECKOM CUCTEMOU, BTOPOU
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HEMOABWXEH. MeXIy IucKamMu pa3MelieHa ApeHaKHas CUCTEeMa W3 THOKUX
KEJIO0O0YAThIX CTEPIKHEH, MOKPBITHIX CHAPYXKU TKaHbIO. Mesra mogaércss Hacocom
yepe3 TpyOONmpoBOJ BHYTPh UWIMHApPA UM 3aIOJHSIET MPOCTPAHCTBO MEXKIY
crepkHsAMHU. [locne 3anmonHeHusT KOP3WHBI MOJBUKHBIN JIUCK JIBUTAETCS BHYTPb
KOP3UHBI U JaBUT Ha ME3Ty. BBIICNSIONMICS COK MPOXOAUT uepe3 PUIbTPYIOUTY IO
TKaHb 1 MO KeJ00KaM CTepKHEeH cTekaeT B o0uuil Tpyoornposo. [Ipu conmxenun
JTUCKOB CTEepXHU crudarorcs. [lo OKOHYaHMM OJHOTO IUKJIA [PECCOBAHUS
MOABUKHBINA JTUCK OTOJIBUTAETCS Ha3aj, CTEPKHHU PACHPSIMIISIIOTCS U Pa3phIXJIAIOT
me3ry. Ha nmanHoMm mpecce BbIXOj coka coctaBiser 80%, conep:kaHue B3Becen
1,3%, co3naBaemoe nmaBnenue 1,2 Mlla. [[ns oTxuMa coka u3 s0JI0K UCIIOJIB3YIOT
nrHekoBble npecchl P3-BIIII-5 u P3-BII12-111-5.

Jlns  mpeccoBaHusi SI0JOK HAWOOJbIIEE PACHPOCTPAHEHHUE MOTYUUIIU
JICHTOYHBIE MPECCHI, KOTOPHIE TO3BOJISIOT BECTU MPECCOBAHUE B TOHKOM CJIO€ TIPU
BBICOKOM TMpou3BoAuTeNIbHOCTU. JlenTounbiit npecc tuna [Id dupmer «Kusiin»
COCTOUT M3 MAaCCHUBHOM pamMbl ¢ OYHKEPOM JJIsl ME3TH U JIBYX JICHT U3 Mojauddupa,
MPOXOSIIMX 4Yepe3 IPYINNbl BAIUKOB. Me3ra 3arpykaercsi B MPecC MIHEKOBBIM
3arpy304HbIM ycTpoilcTBOM. IlepBasg 30Ha — cTekaHus, A€ W3 ME3rU MOJ
BIIUSIHUEM CHUJIbl TSKECTH OTHAEISIETCS COK-CAaMOTEK. 3aTeM Me3ra IOIaJlaeT B
KIIMHOBUJHOE TPOCTPAHCTBO MEKIY [BYMS JIEHTAMH W TaM CJaBJIMBAETCA.
OTnpeccoBaHHbIE BBDKUMKH C TIOMOIIBIO OTKH/IBIBAIOIIETOCS CKpEOKa yAaIsIeTCs C
BEpXHEW U HIDKHEH JIGHT, KOTOpPBIE€ pacXoJATcsi U Ha OOpaTHOM IyTH
MPOMBIBAIOTCSL CTPYSIMHU BoAbl. Ha 1gaHHOM Tmpecce BBIXOJ COKa COCTaBIISET
72...80%. BbIxoa coka v NpOU3BOAUTEILHOCTh JJUHUH B L[EIOM MOYHO MOBBICUTb,
MPUMEHSISl IBOMHOE MPECCOBAHUE WM DKCTPArupysi OCTaTKU COKa U3 BBDKUMOK.
[IpeccoBO-3KCTPAKIIMOHHBIN CIIOCOO COCTOUT B OTXKATHUU COKa U3 ME3TU Ha Ipecce,
3aTeM K BbDKUMKAM J00aBISIOT BOAY B cooTHomeHuu ot 1:0,5 no 1:1, TmarensHo
pa3MEIIMBAIOT U M3BJIEKAIOT MOJYYEHHBIN COK Ha OapabaHHOM BakyyMm-(UIIBTpE.
Cok, OTKaTblii U3 BBDKUMOK, COAEP>KUT MEHBIIE PACTBOPUMBIX CYXHUX BEIIECTB,
4YeM TMOCJI€ OJHOKPaTHOTO MPECCOBaHUsA, IMO3TOMY €ro YBapUBalOT WIHU
WCIIOJB3YIOT JJIsl MPUTOTOBIICHHSI CAaXapHOTO CHUpONa B MPOU3BOACTBE COKOB C
caxapoMm. Jluddy3uoHHBI Ccrnoco0 3akiar4aeTcss B TOM, YTO BeChb COK C
pacCTBOPUMBIMH CYXMMH BEIIECTBAMHM  M3BIIEKAIOT M3 BBDKUMOK  BOJOM.
OcgeTiieHHE.

JUiss  monydeHus MpO3pavyHOro  MPOAYKTa HEOOXOAMMO  HAPYIIHUTH
KOJUIOMIHYIO CUCTEMY M OO€CIEUUTh OCEAaHUE B3BEIICHHBIX YACTHI] U yAAICHUS
YacTH KOJUIOMJIOB, MPEXKJIe BCEro HecToMkux. OJIHAKO B TpoIlecce XpaHCHUs
BO3MOXXHO B3aUMOJICHCTBUE KOJUIOMIOB MEXIy co00Ml W oOpa3zoBaHue OoJiee
KPYITHBIX YacCTHIl, KOTOpPbIE MOTYT BbI3BaTh MOMYTHEHHUE COKa W BBIMaJCHUE
ocajaka. CTaOMIBLHOCTh KOJIJIOMJIHOU CUCTEMBI COKAa 00ECIIeUUBACTCS CJICTYIOIIUMHU
CBOWCTBAMU:

- BBICOKAs JIUCTIEPCHOCTh KOJUIOMIHBIX YACTHII;

- HAJIMYKE Y KOJUIOMIHBIX YaCTHUI OJHOUMEHHOTO 3JIEKTPUUECKOTO 3apsiia;

- HaJIM4YMe Ha TOBEPXHOCTH YACTHUI[ BOJHOW OOOJOYKH, KOTOpas MPHUOIUKAET
MJIOTHOCTH YaCTHII K TNIOTHOCTH KUIKOM (ha3bl U MPETSITCTBYET UX COCTUHEHUIO.
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Paznuyaror ¢usnueckue, OHOXUMHUUECKHE U (PU3UKO-XUMHUUYECKUE CIIOCOOBI
ocBeTyieHust coka. K (Qu3nueckum OTHOCATCA: MNPOUEKUBAHUE, OTCTAMBAHUE,
cenapupoBanue. K Owoxumudeckum - oOpabotka ¢epmentamu. K  dusuko-
XUMHUYECKUM: OTCTOMKA, 00pab0TKa OEHTOHUTOM, MTHOBEHHBIN MOJOTPEB.

OUIbTPOBAHUE.

[Tocne ocBeTieHHs] COKa I OTIEICHUS CKOAryJMpPOBABIIMX KOJUIOUIOB U
OCEBIIMX 4YacCTHUI[ €ro (QuibTpyroT. DUIBTPOBAHHE — MEXAHWYECKUU MPOIECC
BBIJICTICHUS] B3BELICHHBIX YAaCTHUI W3 COKa MyTEM TMPOIYCKAaHUS €ro uepes
MOPUCTHIN ciioi. Pasnuyaror 3 Buaa QrIbTpOBaHUS: MMOBEPXHOCTHOE, TIIyOOKOE U
ancopOrmonnoe. [{nsg ¢unpTpoBaHuss (GPyKTOBBIX COKOB HCIOJB3YIOT (UIBTPHI
pa3HBIX THUIIOB: TUIACTUHYAThIE ((UIBTP-TIPEcChl), HaMbIBHBIE U OapaOaHHBIE.
bapabannbie (UIABTPHI MPENCTaBISAIOT CcO0OOM Bpamjarommiicas ©Oapaban c
peméryaToil MOBEPXHOCTHIO M3 TMOJIMIPOINUJICHA, Ha KOTOPYIO HATSHYTO
bunbTpoBasibHOE ~ TOJIOTHO.  bapabGaH,  4YacTUYHO  MOrPYXEHHBIA B
HEOT(PUIBTPOBAHHBIN COK, Bpamaerca ¢ uacroroit 0,2...0,6 mun-'. BHyTpu
Oapabana cosnaércs Bakyym. llepBas craaus (UIBTPOBaHHUS 3aKIIOYAETCS B
dbopmupoBaHUU C€J0sI  (PWIBTPOBAJIHLHOTO TIOPOIIKAa Ha BCEH TMOBEPXHOCTH
Oapabana. Jlns 3TOro B BaHHY HaJMBAIOT CyCHeH3HIO mopoiika. [Ipu BpamieHun
OapabaHa Ha BCEHl €ro MOBEPXHOCTU OCAXKJAETCs CJIOM MOPOIIKa TOMIMHOM 5...10
cM. Ilocne oOpa3zoBaHust (PUIBTPYIOLIETO CJIOS CYCHEH3UIO M3 BAaHHBI YNAJSIOT,
HAJIMBAIOT COK, MOJUICKAIINN (QHUIBTPOBAHUIO — HAYMHAETCS BTOpas CTaaus
dbunbrpoBanus. Cok, MPOXoJIs Yepe3 CJION Ku3enblrypa Moja ACHCTBHEM BaKyyMma,
coOupaercsi B COOpHHMKE, OTKyJa OTKAYMBAETCS HACOCOM Ha JaJlbHEHIIYIO
00paboTky. OcaJok HaclauBaeTCs Ha MOBEPXHOCTh KH3EJIbIypa C BHEIIHEH
CTOPOHBI U TIPH BpallieHUun OapabaHa cpe3aeTcsi HOKOM.

Kynaxxuposanue.

Jisa obecrieueHust 0Oojee TapMOHMYHOIO BKYCa COKOB HX KyHaKHUPYT

(cmemuBaroT). KynaxkupyroT coku JTHOO OHOTO BHJA TUIOJOB HIIM STOJ C Pa3HBIM
COJIEp’KaHUEM KHUCIIOT U caxapoB, JINOO COKH JIBYX Pa3HbIX BUJOB.
Pycckue yueHble pemmiu, 4TO TEeKTUHOBBIE BELIECTBa MPECCOBOrO COKa, HE
MOJIBEPTIIETOCs JalbHEUIIIEH TEXHOJIOTMH OOpabOTKH, HAXOIATCS B MPOYHOU
CBs3M ¢ OelKaMHu W TMOJUcaxapujaMu, ¢ KOTOPBIMH BBIJEISETCS B OCAJ0K IPH
OCaXJEHUU C cOupToM. IleKTMHOBBIE BelIeCTBA B MPOLECCE TMOIYUYECHHS
OCBETJICHHOTO SIOJIOUHOTO COKa HE3aBUCMMO OT TEXHOJOTHHM NPETEepPIEBAIOT
3HAYUTENbHbIC, KAYECTBCHHbBIE U KOJMYECTBCHHBIC N3MEHEHHUS, TaKNe, KaK Pa3phIB
[ENU MOJIEKYJbl M JTUMETOKCHIIMPOBAHUS, HE MPEBOIINE K Pa3phIBy CBsI3EH C
JPYTUMH COCIUHCHUSIMU — OCJIKOM MW ToJHcaxapujamMu. ITO TMOATBEPKIACT
NPEINONIOKEHNE, YTO B CHIPhE IEKTHHOBBIC BEIIECTBA HAXOMATCS B €IUHOM
OEJIKOBO —  TIOJIMCAXapUJIHOM  KOMILUIEKce. TexHolioruueckass cxema C
MpUMEHEHUEM yIbTpadUiIbTpaIlii TO3BOJISIET 3HAYUTENIBHO OBICTpee, TPOIIe |
b (dexTUBHEE MOTYYUTh OCBETICHHBIA SOJOUYHBIN COK, CTAaOWIJIBLHBIN B IpoIiecce
JUTUTEIIBHOTO XPaHCHHUS.

bein u3yuen cnoco0 ymnbTpaduiibTpaliud Ha OCBETIEHHWE COKOB. M3 coka
W3TOTABJISIOT KOHIICHTPAT. YCTAHOBJIEHO, YTO CTENEHb HAPYIIEHUS OKPACKU
KOHIIEHTpaTa 3aBHCENIa OT TEMIIEpaTyphl U BPEMEHU XpPaHEHUs, TIPH ATOM 00pa3Ilbl
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nocie yabTpauiIbTpaluyd XapaKTepU30BAIUCh 0oOJiee CBETION OKpackoil U B
MEHbIIIEH CcTeneHu Oypenu npu XpaHeHuu. lIprMeHeHHe MNeKTONUTUYECKUX
dbepmeHTOB Tepen yibTpaduiIbTpaleil BbI3bIBATIO WHTEHCU(DHUKAIMIO OKPACKH
KOHIIEHTpaTa. SI0J0YHBIM KOHIEHTpAT c1ab0 MYTHEI MpU XpPaHEHUH HE3aBUCUMO
or cmocoba ocBemienus. [lpu ynapTpaduiabTpanuu KpaxMadbHBIM KOMILIEKC
paspymaics ©  He TpeOoBajloCh  JIONMOJHUTEIBHOM  0O0pabOTKH  COKOB

AMHJIOJIMTHYCCKNMU q)epMGHTaMI/I.

Bibliofond.ru
Enzyme use in Apple Juice Processing

Home » Enzyme » Enzyme use in Apple Juice

Processing

Production of Fruit juice with enzymes is an essential practice in the juice
industry throughout the world, and apple juice is the most popular juice over all.
To the average person, fruit juice production is a simple concept, just squeeze and
collect the juice. As with most things, the process is much more complex,
especially when processing several tons of apples at a time. Other issues such as
increasing yield, controlling clarity with enzymes, sweetness and shelf life are all
important factors for juice processors. Therefore, manufacturing fruit juice in a
cost effective manner requires significant technical expertise at every step in the
process and that is where Specialty Enzymes can help.

There are many variables to consider. These range from choosing the right
kind of press to how early harvest apples differs from late harvest or stored apples.
Other issues include how to maintain a consistent level of sweetness and rate of
clarification, through enzymes, in the clarification tanks. Every step possesses the
necessity to use fruit and juice processing enzymes.

Apple Juice Production with use of Enzymes:

. Visual inspection— looking for mold, spray residue etc. Cut or misshapen
apples are okay for juice

. Washing— apples are then water-washed by various methods for 10 — 45
minutes. Processors sometimes add chlorine dioxide, hypochlorite or other
chlorine compounds to control microbial buildup in re-circulated water. Some
washing includes physical scrubbers, which can actually reduce wash time.
The extensive washing procedures effectively remove external surface dirt and
topical agrochemical residues (pesticides)
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Enzyme Use in The Mash:From the washers, the apples are chopped up by
a grinder, apple mill or a hammer mill and turned into apple mash. To produce
a highly pressable mash, it should not be ground to fine, stirred or heated above
35 C (95 F). When treated with PECTINASES the temperature range is kept
mild, from 20 — 30 C and the reaction and the reaction time is typically 30 —
120 minutes. This is in part to limit the hydrolysis of protopectin. Protopectin
binds the cells and its hydrolysis weakens the fruit tissue, reduces its
pressability and increases viscosity. The addition of PECTINASE to the mill
iIs  very  beneficial especially ~ for  apples  with a  soft
texture. PECTINASES developed for apple mashes contain a high percentage
of pectin esterase and polygalacturonase (aka pectin glucosidase). These
enzymes dramatically reduce viscosity and the stickiness of the pomace without
affecting protopectin or reducing its pressability. Enzyme blends that
include CELLULASE andHEMICELLULASE activity can break down the
cell wall and increase the over-all juice production by 5 — 10 %.

o0 LiquiSEB RL- will provide significant pectinolytic activity as well as cellulase
and hemicellulase side activity

o ClariSEB- provides even stronger pectinase activity with very little cellulase
and hemicellulase activity

The mash is then sent to hydraulic presses that squeeze the mash to extract
the juice. A single press usually yields only about 60 — 70% of the juice from
fresh apples. Stored apples produce less juice and their untreated pomace tends
to stick to the press. This is caused by protopectin hydrolysis that occurs
during ripening, which separates cells and softens the fruit.

Water is added to the pulp reside and it is completely expressed, usually
with a horizontal press. The increase in juice volume isn’t great but the
increasing sugar is significant. Normal juice is about 12 Brix. The second
press sugar can raise the juice to 12.3 — 12.5 Brix.

The apple juice is then pumped into holding tanks where it is filtered to
remove sediment.

If PECTINASE was not added during mash, it can be added to the holding
tanks. The use of a product like LiquiSEB or ClariSEB will reduce viscosity,
prevent or reduce clogging of the filters and increase filtration rates.
If LiquiSEB was used during the mash, ClariSEB enzyme could be used to
clarify the product and to further reduce viscosity.

LiquiSEB can also be used when the tanks are cleans to help unclog filters

The final juice is then filtered and bottled and labeled to go out to the
consumer

As this brief description illustrates, Juice processing is complex. If you have any
questions about enzyme use in juice processing in your plant, please contact us and
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we will be happy to help select the correct mix of enzymes for your juice

production process.
Apple Juice

The apple juice is extracted using a high technology process preserves the
nutritional and organoleptic qualities of the fruit. The juice is clarified and
concentrated at 70 degrees brix. Since it is nourishing, healthy and natural it is one
of the preferred and most consumed juices in Europe and in the United States. In
many cases it is the first drink to be given to babies after the irreplaceable mother’s
milk.

Fischer Group is expanding the Apple Juice Division. In May 2007 the apple plant of
Videira (SC) will start to produce orange juice providing better utilization of the existing
production in the state of Santa Catarina.
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