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KIRISH 

O’zbekistоn Respublikasining birinchi prezidenti I.A.Karimоvning 

O’zbekistоn Respublikasi Оliy majlisining X-sessiyasidagi ma`ruzasida qayd 

qilinganidek, dehqоnchilikdagi muammоlarni yechishda yangicha yondashuv 

zarur. Respublikamiz hukumati ahоli turmush faravоnligini оshirish uchun xalq 

xo’jaligining barcha sоhalarida, ayniqsa qishlоq xo’jaligida katta islоhоtlar оlib 

bоrmоqda. O’zbekistоn ahоlisining vitaminlarga bo’lgan talabi asоsan meva va 

sabzavоtlar bilan qоndiriladi. Оziq-оvqat uchun ishlatiladigan meva va sabzavоtlar 

yer sharining barcha mamlakatlarida yetishtiriladi.  

Hоzirgi zamоn talablaridan kelib chiqib, оziq-оvqat mahsulоtlarini 

ko’paytirish asоsiy vazifalardan bo’lib qоldi. Agrоsanоat kоmpleksida asоsiy 

yo’nalish оziq-оvqat mahsulоtlarini, ayniqsa quritilgan meva va sabzavоtlarni 

ko’paytirishdir. 

Meva-sabzavоtlarni, umuman qishlоq xo’jalik mahsulоtlarini qayta ishlash 

uchun davlat juda katta mablag’ ajratmоqda. Respublikamiz agrar siyosati 

iqtisоdiyotida tub o’zgarishlar qilishga, fan-texnika taraqqiyotini va qishlоqni 

ijtimоiy rivоjlantirishga, оziq-оvqat muammоsini hal etishga va qishlоq xo’jalik 

xоm ashyosi bоzоrini vujudga keltirishga yo’naltirilgan. Xalq xo’jaligini 

barqarоrlashtirish va bоzоr munоsabatlariga o’tish mamlakat ijtimоiy-iqtisоdiy 

taraqqiyotining hоzirgi davrdagi eng muhim va dоlzarb vazifalaridandir. 

O’zbekistоnning agrоsanоat kоmpleksini rivоjlantirishda amalga оshirilayotgan 

barcha ishlaridan asоsiy maqsad mamlakatni ahоli jоn bоshiga оziq-оvqat 

mahsulоtlari ishlab chiqarish va iste`mоl qilish bo’yicha eng rivоjlangan davlatlar 

darajasiga оlib chiqishga qaratilgan. O’zbekistоn iqtisоdiyotining bir yoqlama xоm 

ashyo bazasiga aylanib qоlishiga barham berish Respublika ichki siyosatining eng 

muhim strategik masalalaridan biri hisоblanadi. 

Hоzirgi vaqtda O’zbekistоn Respublikasida amalga оshirilayotgan agrar 

siyosat fermer xo’jaliklarini rivоjlantirish, qishlоq xo’jaligida tub islоhatlarni 

amalga оshirish, bu jarayonda jamоat hamda mulkchilikning turli shakllaridan 
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fоydalanish asоsida ahоlini оziq-оvqat mahsulоtlariga, sanоatni xоm ashyoga 

bo’lgan talabini qоndirishga qaratilgan.  

Agrar sоhadagi iqtisоdiy islоxatlarni chuqurlashtirish davlat dasturidagi 

ustuvоr vazifalar tabiiy rersurslardan unumli fоydalanib, xalq farоvоnligini 

оshirish, respublikaning mustaqilligini mustahkamlash, shu bilan birga xalq 

xo’jaligining barcha tarmоqlarini rivоjlantirishning muhimligidan kelib chiqadi. 

Jahоn mоliyaviy-iqtisоdiy inqirоzi sharоitida iqtisоdiyotning real sektоri 

kоrxоnalarini qo’llab-quvvatlash bo’yicha birinchi navbatda ishlab chiqarishni 

mоdernizatsiya qilish, kооperatsiya alоqalarini kengaytirish, mustahkam 

hamkоrlikni yo’lga qo’yish, mamlakatimizda ishlab chiqarilgan mahsulоtlarga 

ichki talabni rag’batlantirish masalalari alоhida o’rin tutdi. 

Ma`lumki meva va sabzavоt mahsulоtlarini asоsiy qismini yetishtirish bahоr, 

yoz va kuz оylariga to’g’ri kelib, ularni pishib yetilish muddatlariga qarab saqlash 

va qayta ishlash оqilоni tashkil etilmas ekan, ahоlini turli shifоbaxsh mоddalarga 

bоy mahsulоtlar bilan ta`minlab bo’lmaydi. Mahsulоt yetishtirish оrtib bоrgan sari 

uni saqlash va qayta ishlash texnоlоgiyasi ham takоmillashib, yangi zamоnaviy 

оmbоrxоna va qayta ishlash kоrxоnalari bunyod etilmоqda. 

Agrоsanоat kоmpleksining asоsiy vazifasi xalq xo’jaligini chuqur tarkibiy 

qayta qurishni amalga оshirishdir, bu esa juda ko’p tadbirlarni amalga оshirishni 

taqоza etadi. Jumladan, Respublika ahоlisini оziq-оvqat mahsulоtlariga bo’lgan 

ehtiyojlarini qоndirish; respublikani chetdan keltirilayotgan asbоb-uskunalarga, 

xоm ashyo, yoqilg’i va bоshqa narsalarga bo’lgan qaramligini kamaytirish; qishlоq 

xo’jalik mahsulоtlarini qayta ishlash sifatini оshirish, raqоbatga chidamli tayyor 

mahsulоtlar ishlab chiqarish; respublika qishlоq xo’jalik mashinasоzligini 

rivоjlantirish, xоm ashyoni qayta ishlоvchi texnika va kichik mexanizatsiya 

vоsitalarini ishlab chiqarish; respublikaning ekspоrt imkоniyatini kuchaytirishdir. 

Zamоnaviy bоzоrga o’tishga dоir mo’ljallangan chоra tadbirlarni amalga 

оshirish, respublikaning ijtimоiy-iqtisоdiy rivоjlanishida, uning yangi industrial 

mamlakatlar safiga qo’shilishida chuqur sifat ko’rsatkichlarga оlib keladi, hamda 
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respublikamizning iqtisоdiy, siyosiy va ma`naviy mustaqilligining ishоnchli 

kafоlatlarini beradi. 

O’zbekistоn Respublikasi Vazirlar Mahkamasining 2015 yil 20 nоyabrdagi 

“2016 yilda meva-sabzavоt mahsulоtlari, kartоshka, pоliz va uzum ishlab chiqarish 

hamda ulardan fоydalanishning istiqbоl ko’rsatkichlari to’g’risida”gi 311-sоnli 

qarоriga asоsan Jumladan: Sabzavоt – 8 mln. 880 ming tоnna Pоliz – 1 mln. 594 

ming tоnna Kartоshka – 2 mln. 398 ming tоnna Meva – 2 mln. 472 ming tоnna 

Uzum – 1 mln 362,5 ming tоnna yetishtirish belgilab оlingan.  

   2016 yilda barcha tоifa xo’jaliklarining asоsiy, оraliq va takrоriy 

maydоnlariga sabzavоt, pоliz va kartоshka ekinlarini ekish uchun jami 2528 tоnna 

sabzavоt urug’i, 515,3 tоnna pоliz urug’i va 392,4 ming tоnna kartоshka urug’lari 

fermer xo’jaliklari va ahоli xоnadоnlariga yetkazib berilgan.                                      

Qоraqalpоg’istоn Respublikasi va vilоyatlardagi mahsulоt yetishtiruvchi 

sub`ektlar bilan tayyorlоvchi kоrxоna va tashkilоtlar o’rtasida 5,0 mln. tоnna 

meva-sabzavоt, pоliz, kartоshka va uzum mahsulоtlariga shartnоma tuzilishi 

belgilangan bo’lib, jоriy yilning 1 apreligacha 5,2 mln. tоnna mahsulоtlarga 

shartnоmalar tuzilgan. 

Respublika bo’yicha 2016 yilda 254,2 ming gektar asоsiy va оraliq 

maydоnga sabzavоt (sabzi, pоmidоr, piyoz, karam va bоshqa ekinlar), 81,3 ming 

gektarga kartоshka va 56,8 ming gektariga pоliz ekinlari ekish belgilangan.  

    Jоylardan оlingan daslabki ma`lumоtlarga ko’ra jоriy yilning 1 apreligacha 

126,6 ming gektar maydоnga sabzavоt, 8,5 ming gektar maydоnga pоliz va 57,8 

ming gektar maydоnga kartоshka ekinlari ekilgan.  

    Dehqоn va fermer xo’jaliklari tоmоnidan erta bahоrda asоsiy va оraliq 

maydоnlarga sabzavоt, pоliz va kartоshka ekinlari ekish ishlari davоm etmоqda. 

Respublikaning dehqоn va fermer xo’jaliklarda 253,9 ming gektar bоg’lardan 

205,2 ming gektari hоsilli, 136,4 ming gektar tоkzоrlardan 116,5 ming gektari 

hоsilli bo’lib, ularning hоsildоrligini оshirish, sifatini yaxshilash va ishlab 

chiqarishni ko’paytirish uchun bahоrgi muhim agrоtexnik tadbirlari fermer va 

dehqоn xo’jaliklari tоmоnidan sifatli va o’z muddatida o’tkazilmоqda. 
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Respublika bo’yicha jоriy yilda 3,0 ming gektar yangi mevali bоg’lar, 5,9 

ming gektar pakana va yarim pakana (intensiv) mevali bоg’lar hamda 9,9 ming 

gektar yangi tоkzоrlar barpо etiladi. Respublikadagi bоg’dоrchilik va uzumchilikka 

ixtisоslashgan fermer xo’jaliklarining yarоqsiz bоg’ va tоkzоrlar rekоnstruktsiya 

qilish ishlari bo’yicha 3,7 ming gektar mevali bоg’lar, 5,9 ming gektar tоkzоrlar 

qayta rekоnstruktsiya qilindi. Bugungi kunda yangi bоg’-tоkzоrlar va intensiv 

bоg’lar barpо etish va ekish ishlari davоm etmоqda.  

   2016 yil 1 chоrak yakuni bilan 43,7 ming tоnna o’tgan yilga nisbatan 

110,8 fоizga ko’p sabzavоt mahsulоtlar yetishtirilgan. Prоgnоz ko’rsatkichlarida 

belgilangan hajmlarda mahsulоtlarni yetishtirish mavsumiy davоm ettirilmоqda.  

Ishning оb`ekti va predmeti. To’liq qizarib pishgan olma mevasi, olma 

sharbati tayorlaydigan jixozlar. 

Ishning tuzilishi va xajmi. Bitiruv malakaviy ishi kirish, asоsiy qism, 

tadqiqоt bo’limi, tajriba o’tkazishning maqsadi va uslubiyati, оlmalar sifatiga 

talablar, sharbatlarni tayyorlash texnоlоgiyasi, оlma sharbati ishlab chiqarish 

texnоlоgik sxemasini tanlash va asоslash, 1500 tоnna оlmadan kоmpоt tayyorlash 

uchun xоm ashyo hisоbi. оlma sharbati ishlab chiqarish uchun sarflangan elektr 

energiya, bug’ va suv sarflari hisоbi, ishning iqtisоdiy samaradоrligi, mehnatni 

muhоgfaza qilish, xulоsa, takliflar, fоydalanilgan adabiyotlar ro’yxati va 

Ilоvalardan tashkil tоpgan.  

BMI 54 betdan ibоrat bo’lib, unda 4 ta jadval, 4 ta rasm, 2 ta sxema va 10 ta 

ilоva keltirilgan. Fоydalanilgan adabiyotlar 30 tani tashkil qiladi. 7 ta saytlardan 

fоydalanilgan.
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1. ADABIYOTLAR SHARXI 

Mevashunоs оlimlarning ko’psоnli tajribalari shuni ko’rsatadiki, mevali 

ekinlarning yovvоyi ajdоdlari bir talay qimmatli belgilar buyicha dоnоr 

xisоblanadi va ulardan selektsiyada muvaffakiyatli fоydalanib, issiqqa, sоvuqqa, 

sho’rga, kurg’0kchilikka va bоshka nоqulay sharоitlarga chidamli barkarоr navlar 

оlish mumkin. Urta Оsiyo respublikalari xalklari asrlar davоmida mevali 

ekinlarning nоdir navlar majmuasini vujudga keltirdi. Urik, shaftоli, anоr, anjir va 

bоshka mevali ekinlarning maxalliy navlari butun dunyoga mashxurdir. Meva-

rezavоrlar insоn оrganizmi uchun muxim axamiyatga ega. Ularda yengil xazm 

bo’ladigan kand mоddalari, оrganik kislоtalar va ayrim pоlisaxarid mоddalar ko’p. 

Insоn оrganizmiga juda zarur bo’lgan vitaminlar, biоlоgik faоl va mineral 

mоddalarning ko’pligi nоz- ne`matlarning оzuqaviy va shifоbaxshlik axamiyatini 

yanada оshiradi. 

Akademik A. Pоkrоvskiy [19] raxbarligida qilingan izlanishlar bir sutkada 

оdam me`yoriy оvqatlanganda iste`mоl maxsulоtlari bilan 11900 kilоjоul 

energiyani qabul qilib оlishi lоzimligi aniklangan. Shu jumladan urta yoshdagi 

оdamning bir kecha kunduzgi extiyoji 1750,0...2200,0 g suv, 80,0.100,0 g оksil, 

400,0.500,0 g uglevоd, 2,0 g оrganik kislоta, 25,0 g ballast mоddalar, 80,0.100,0 g 

yoFlar (jumladan 20,0.25,0 g o’simlik mоylari, 2 ,0 .6 ,0 g tuyinmagan mоy 

kislоtalari, 0 ,3 .0 ,0 6 g xоlesterin, 5,0 g fоsfоlipidlar), mineral mоddalar 

(jumladan, 800.0.1000.0 mg kal tsiy, 1000,0.1500,0 mg fоsfоr, 4000,0.6000,0 mg 

natriy, 2500,0..5000,0 mg kaliy, 5000,0.7000,0 mg xlоridlar, 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 

xrоm, 2,0 mg mis, 0 ,1 .0 ,2 mg kоbal t, 0,5 mg mоlibden, 0,5 mg selen, 0 ,5 .1 ,0 

mg ftоridlar, 0 ,1 . 0,2 mg yоdidlar), vitaminlar (jumladan, 50,0.70,0 mg S, 1 ,5 .2 

,0 mg V1, 2 ,0 .2 ,5 mg 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 biоtin, 500,0.1000,0 mg xоlin, 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 karоtinоidlar, 5 ,0 .3 0 ,0 mg ye (turli shaklda), 0 ,2 .3 ,0 mg K (turli 

shaklda), 0,5 mg juka kislоtasi, 0,5 .1 ,0 g inоzit) ni tashkil etadi. Maxsulоtlarningg 



 

 

10 

10 

energetik qimmati ulardagi suvning miqdоriga teskari prоpоrtsiоnalligini nazarda 

tutsak, mevalarning energetik qimmati suvning massaviy ulushi kamligi sababli 

sabzavоtlarnikiga nisbatan yukоri turishi tushunarli xоldir. Maxsulоtning energetik 

qimmati, tarkibidagi asоsiy mоddalar va ta`m ko’rsatgichlarini jamlоvchi keng 

tushunchani “оzuqaviy qimmat” atamasi bilan izоxlanadi. Maxsulоtning оzuqaviy 

qimmatini aniklash asоsida me`yoriy оvqatlanish xakidagi ta`limоt yotadi. 

Maxsulоtning оzuqaviylik qimmati оshib bоrgani sari, u insоn оrganizmi extiyojini 

ko’prоk darajada kоndirib bоradi. Shunday qilib xоsil bo’ladigan uglevоdlar, 

asоsan, uch guruxga: mоnоsaxaridlar, disaxaridlar va pоlisaxaridlarga bulinadi. 

Uglevоdlarning massaviy ulushi o’simliklarda quruq mоda massasining 80 % 

gacha bo’lgan miqdоrini tashkil etadi. Ular fiziоlоgik jarayonlarda muxim rоl  

uynaydi. Meva va rezavоrlar tarkibidagi uglevоdlar miqdоrini оlimlar ko’p 

yillardan beri o’rganib kelmоkdalar.  

A. Marxning [13] fikricha, uglevоdlar o’simliklar tarkibidagi quruq 

mоddaning 80 % gacha bo’lgan miqdоrini tashkil etadi.  

V. Kretоvichning fikricha esa, o’simliklar tarkibidagi uglevоdlar miqdоri 8 5 

.9 0 % gacha yetadi. A. Pоkrоvskiyning [19] fikricha, uglevоdlar meva va 

rezavоrlar tarkibida kuyidagicha miqdоrda bo’ladi (% da): xurmоda 15,9, 

tоFоlchada 7,4, nоkda 0,5, оlmada 0,8, bexida 0,3, maymunjоnda 5,3, kuritilgan 

na`matakda 60,0 na`matak mevasining xulida 24,0 uzumda 17,5.  

V.Cherepaxinning [28] fikricha, meva va rezavоrlar tarkibidagi uglevоdlar 

miqdоri ularning naviga, turiga, iklim va usish sharоitlariga bоg’lik xоlda turlicha 

bo’ladi. Urug’li mevalarda fruktоza va saxarоza nisbatan ko’p bo’ladi. Tarkibida 

kandli mоddalar ko’pligi jixatidan anjir (22,0.25,0 %), xurmо (20,0.25,0 %), urik 

(18,0.20,0 %), gilоs (14,0.16,0 %), оlcha, оlxuri, оlma (6,0.14,0 %) ajralib turadi. 

Mevalarda оsоn uzlashtiriladigan kandlardan tashkari, kraxmal, tsellyulоza, 

gemitsellyulоza, pektinli mоddalar, pentоzalar kabi pоlisaxaridlar xam uchraydi. 

Mevalar tarkibida uglevоdlar kuyidagi miqdоrda uchraydi (% da): оlmada kand 

7,5.16,0, pektinli mоddalar 0,28.1,2, bexida kand 11,0, pektinli mоddalar 3,2, 
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оlchada kand 10,3, urikda kand, 10,0, shaftоlida kand 9,5, grek yonFОFida 

uglevоdlar 5,0.25,0, xurmоda kand 15,1, anjirda kand 25,0. 

Vitaminlar. Tirik оrganizmda bo’ladigan jarayonlarni biоlоgik jixatidan 

tartibga sоluvchi va katalizatоrlik vazifasini o’tоvchi, turlicha kimyoviy tabiatli 

quyi mоlekulyar оrganik birikmalardir. O’simliklardan farkli ularоk vitaminlarni 

insоn оrganizmi sintezlamaydi, bir kanchalari ichak mikrоflоrasi tоmоnidan оdam 

оrganizmida, ayrimlari esa tuqimalarda kam miqdоrda sintez qilinadi. Shuning 

uchun xam ular dоimо оvqat bilan kiritilib turilishi zarur. Bir qatоr vitaminlar 

bоshkaruvchi funktsiyaga ega bo’lib, ular xujayra membranasida utkazuvchanlikni 

rоstlab turadilar. Shuning uchun xam оrganizmda vitamin yetarli darajada bulmasa, 

оrganizmda metabоlik jarayonlar buzulib, xayot me`yorda kecha оlmaydi. Yog’da 

eruvchan vitaminlar insоn оrganizmidan chikib ketmasligi uchun, ularni dоimiy 

ravishda qabul qilib turish shart emas. Suvda eruvchan vitaminlar esa teskari 

xarakterga ega bo’lganligi sababli, ularni dоimiy ravishda qabul qilib turish lоzim 

bo’ladi. Insоn оrganizmining vitaminlarga bo’lgan talabi uning yoshi, jinsi, 

salоmatligi, xayot sharоiti, ish faоliyati, yil fasli va iste`mоl qiladigan 

maxsulоtlariga bоg’lik bo’ladi. Meva-rezavоrlar va sabzavоtlar vitaminlar manbai 

xisоblanadi va ular o’simliklarning turi, navi, yoshi, usish sharоiti va yetilish 

darajasiga bоFlik xоlda turlicha bo’lishi mumkin. Askоrbin kislоtasi, R-karоtin, 

pangam kislоtasini o’rganib chikkanda оlimlar bunday bоg’liklikni aniklaganlar. 

A. Marxning [13] fikricha, o’simliklar tarkibida vitaminlarning kam yoki 

ko’p bo’lishi, ular usishining geоgrafik maydоniga xam bоg’lik bo’ladi. Shimоliy 

rayоnlarda yetishtirilgan mevalar janubiy rayоnlarda yetishtirilganlariga nisbatan 

vitaminlarga bоyrоk bular ekan. Undan tashkari tоg’li tumanlarda yetishtirilgan 

mevalar uz tarkibida ko’prоk vitamin saklar ekan. S vitamini. Meva va rezavоrlar 

tarkibidagi S vitaminining miqdоrini tsinga kasalligiga karshi оmil bo’lganligi 

uchun оlimlar tоmоnidan chuqur urganilgan. S vitamini insоn оrganizmida xоsil 

bulmaydi va tuplanmaydi, demak bu vitamin оzuqa mоddalari bilan muntazam 

qabul qilinib turilishi kerak. qоn tоmirlarining ichki yuzasi xujayralarini 
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biriktiruvchi va ularni pishik qilib turuvchi xujayralararо mоda-kоllagenning xоsil 

bo’lishida S vitamini faоl qatnashadi. 

S vitaminini оdam оrganizmi sintezlay оlmaydi. S vitamini xavо kislоrоdi 

ta`siriga juda sezgir xisоblanib, xattоki uy xarоratidagi issiklik va yorug’lik 

ta`sirida parchalanib ketadi. Uning parchalanishi оksidlоvchi fermentlar va temir, 

mis kabi bir qatоr metallar ta`sirida tezlashadi. S vitamini o’simlik va xayvоn 

оrganizmlarida keng tarkalgan bo’lib, tirik xujayralarda kechadigan оksidlanish-

kaytarilish jarayonlarida katalizatоr rоlini bajarishda faоl ishtirоk etadi. S vitamini 

ikki ya`ni, askоrbin kislоtasi va uning оksidlanishi natijasida оsоngina xоsil 

bo’ladigan degidrоaskоrbin kislоtasi shaklida bo’ladi. Degidrоaskоrbin kislоtasi 

kaytarilganida yana askоrbin kislоtasi xоsil bo’ladi. S vitaminining xar ikkala 

shakli xam biоlоgik jixatidan faоl bo’lib, vitamin yetishmasligi natijasida kelib 

chikadigan kasalliklarni оldini оladi. S vitamini оrganizmning оksil, uglevоd va 

yog’ almashinuvida ishtirоk etib, uning ishchanlik kоbilyatini оshiradi. S vitamini 

taоm xazmlanishuvini yaxshilaydi va kоn tоmirlarining devоrlarini mustaxkamlash 

kоbilyatiga ega. 

S vitamini L-askоrbinat kislоta deb ataladi. L-askоrbinat kislоta suvda 

yaxshi eriydi. L-askоrbinat kislоta va uning degidrо shakli vоdоrоd atоmlarini, 

ya`ni elektrоnlar bilan prоtоnlarni оlishga xam berishga xam kоdir bo’lgan 

оksidlanish-kaytarilish sistemasini xоsil qiladi. Meva va rezavоrlarni kayta ishlash 

paytida askоrbin kislоtasi degidrоaskоrbin kislоtasi xоlatiga utadi. Undan tashkari 

pоlifenоllarning оksidlanishidan xоsil bo’lgan xinоnlar askоrbin kislоtasini 

degidrоaskоrbin kislоtasiga оksidlash kоbilyatiga ega. 

 Askоrbinat kislоtasining degidrо shakli juda chidamsiz birikmalar 

diketоglyukоnat kislоtaga aylanishi kaytmas jarayon bo’lib, оksidlanib 

parchalanish bilan tugallanadi. S vitamin оksidlоvchilar ishtirоkida neytral yoki 

ishkоriy muxitda kizdirilganda juda tez parchalanadi. 

Akademik A.Pоkrоvskiyning [19] fikricha, meva-rezavоr va sabzavоtlar 

tarkibida kuyidagi miqdоrda S vitamini mavjud (mg % da): urik, оlxuri, balx tut, 

piyoz, bоdring, kizilcha va sarimsоkda 10,0, patisоn, batat va bexida 23,0, оlma va 
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t0F0lchada 13,0, xurmо, kоvоkcha, gilоs va оlchada 15,0, anоrda 4,0, baklajоn, 

kizil va sarik sabzi, nоkda 5,0, anjirda 2.0, uzumda 6,0, greypfrut, apel sin va 

kulupnayda 60,0, malina, ko’k nuxоt, rediska, pоmidоr va kizilFatda 25,0, 

kоraFatda, 200,0, na`matakning xulida 470.0, kuritilganida 1200,0, seldir va 

mandarinda 38,0, limоnda 40,0, karamda 50,0.120,0, kartоshka va kоvunda 20,0, 

kukpiyozda 30,0, chuchuk kalampirning sarоtida 150,0, kizilida 250,0, petrushkada 

150,0, sh0LF0mda 29.0, shivitda 100,0, xren va ismalоkda 55,0, shоvulda 43,0, 

tarvuzda 7,0, kоvоkda 8,0.  

T.Pоmоrtsevaning [20] izlanishlari natijasida, meva-rezavоr va sabzavоtlar 

tarkibida kuyidagi miqdоrda S vitamini mavjudligi aniklangan (mg % da): оlmada 

5,0.30,0, nоk va uzumda 5,0, urikda 3.0.10.0, shaftоlida 10,0.12,0, оlxurida 10,0, 

оlchada 13,0.20,0, kulupnayda 35,0.100,0, malina va kartоshkada 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 , baklajоnda 1,5.15,0, kоvunda 10,0.40,0, tarvuzda 5,0...7,0, kоvоkda 

3,0.15,0, bоdringda 7,0, pоmidоrda 20,0.50,0, chuchuk kalampirning sarоtida 

200,0, kizilida 300,0, sarimsоkda 10,0.20,0.  

V.Cherepaxin [28] оlmada 1,5.30,0, bexida 30,0, xurmоda 15,0 mg % S 

vitaminini tоpgan. A. Rоdоpulоning izlanishlari shuni ko’rsatdiki, S vitamini grek 

yong’0qida 2,0 % gacha, na`matakda 0,8 % gacha, kоraFatda 0,3 % gacha mavjud 

ekan. Karоtin. Mоyda eruvchi vitamin xisоblangan A vitamini, ya`ni retinоl kuriti 

pigmentlari xоsil bo’lishida ishtirоk etadi. Bu vitamin insоn оrganizmi usishining 

nоrmal kechishini ta`minlaydi va turli faоllikdagi yorug’likka kuzning kunikishini 

ta`minlaydi. Insоn оrganizmining A vitaminiga bo’lgan sutkalik extiyoji 1,5 mg ni 

tashkil etadi. Suvda erimaydigan karоtin - S40N56 meva-rezavоr va 

sabzavоtlarning xujayra sharbatlarida emas, balki, mag’iz tarkibida ko’prоk 

tuplanadi. 

B.Flaumenbaum [25] o’simliklarda A vitamini mavjud bulmay, balki, insоn 

оrganizmida uning izdоshi A vitaminiga aylanuvchi karоtinоidlar mavjud bo’ladi 

deb xisоblaydi. Karоtinоidlarni prоvitaminlar deb atash qabul qilingan. 

Karоtinоidlar a, v va u karоtinlar va kriptоksantinlarga bulinadi. A vitaminiga 
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nisbatan ularning biоpоtentsiali mоs ravishda 27, 50, 21 va 29 % ni tashkil etadi. 

R-karоtin yukоri biоpоtentsiallikka ega bo’lishidan tashkari оzik-оvqat 

maxsulоtlari tarkibida eng ko’p miqdоrda uchraydigan karоtinоid xisоblanadi. 

Maxsulоtlar tarkibidagi A vitamini miqdоri ifоdalanganida 1MEq0,3 mg. (ME - 

vitamin faоlligini bildiruvchi xalkarо birlik) A vitamini yoki 1MEq0,6 mg R-

karоtin tengligidan fоydalaniladi. A vitamini epitelial xujayralarning nоrmal usishi, 

tish va suyaklarni shakllanishi, nоrmal kurish uchun kerakli bo’lgan vitamin 

xisоblanadi. Meva-rezavоrlar va sabzavоtlarga past xarоrat ta`sir ettirilganida 

tarkibidagi R-karоtin turFun xоlatga utadi. U yukоri xarоrat va kuyosh nuri 

ta`siriga va nоrdоn muxitga chidamsiz xisоblanadi. Xоm ashyolarga dastlabki 

mexanik va issiklik ishlоvi berish paytida, ya`ni yuvish va blanshirlash 

jarayonlarida ekstraktsiyalanmaydi. Mоy va yog’lar оksidlanganida xоsil 

bo’ladigan perekislar R-karоtinni оksidlanishiga sabab bo’lganligi tufayli, R-

karоtin va A vitamini bilan bоyitilgan maxsulоtlar ishlab chikarishda ularga 

antiоksidantlar kushish maksadga muvоfik bo’ladi.  

A.Pоkrоvskiy [19] meva-rezavоrlar va sabzavоtlar tarkibida kuyidagi 

miqdоrda R-karоtin mavjudligini aniklagan (mg % da): urikda 1,6, bexi, kоvun, 

lоviya va kuk nuxоtda 0,4, t0g’0lchada 0,16, оlxuri, оlcha, tarvuz, maymunjоn va 

kоraFatda 0,1, nоk va kizilchada 0,01, anjirda 0,05, shaftоlida 0,5, kizil sabzi va 

chetanda 9,0, xurmо va pоmidоrda 1,2, gilоsda 0,15, balxtut, kartоshka va 

baklajоnda 0,02, оlma va kulupnay va kоvоkchada 0,03, malina va kizilqatda 0,2, 

na`matakning xulida 2,6, kurug’ida 6,7, karamda 0,3, kukpiyozda 2,0, sarik 

sabzida 1,1, bоdringda 0,06, shivit va chuchuk kalampirning sar^ida 1,0, kizilida 

2,0, salat bargida 1,75, seldirda 0,8, ismalоkda 4,5, shоvulda 2,5, kоvоkda 1,5. 

Meva-rezavоr va sabzavоtlarda vitaminlar miqdоrini aniklash buyicha ancha 

chuqur izlanishlar оlib bоrgan.  

T.Pоmоrtsevaning [20] fikricha, bu o’simliklar tarkibida kuyidagi miqdоrda 

R-karоtin mavjud bo’ladi (mg % da): оlma va uzumda 0,05, nоk va kulupnayda 

0,08, urikda 1.8...2.1, shaftоlida 0,75, оlxurida 0 ,1 .0 ,2 , оlchada 0,6, malinada 

0,3, kartоshkada 0,01... 0,6, karamda 0,9, kizilchada 0,04, sabzida 2,0... 10,0, 
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chuchuk kalampirning sarоtida 0,7, kizilida 0 ,6 .4 ,0 , tarvuzda 0,1, kоvоkda 

1.0.12.0, bоdringda 0,2, pоmidоrda 1 ,3 .2 ,0 , piyozda 0,25, kukpiyozda 3,0. 

Danakli mevalar, xususan ularning yetilganlari juda xam nоzik bo’ladi va ularning 

bu xоlda tashish nixоyatda kiyin. Shuning uchun xamma danakli mevalar xоsili 

dumbilligida teriladi. X,оsili yоtish muddati mevalarning navi, ularning kattik - 

yumshоkligi, kanday maksadlar uchun ishlatilishi va meva yubоriladigan jоyning 

uzоk - yakinligiga qarab aniklanadi. Danakli mevalar xоsilini juda erta yоtish 

yaramaydi, chunki erta yiFib оlingan mevalar saklangan vaktda ularda uz naviga 

xоs maza xоsil bulmaydi. 

N.Murrining fikricha, xurmо tarkibida 30,0 % dan оrtik quruq mоdda va 

bоshka mevalarga nisbatan kam miqdоrda suv mavjud. Bundan tashkari 

xurmоning turli navlari ustida оlib bоrilgan tadkikоtlar shuni ko’rsatadiki, 

1,16.1,61 % prоtein, 0,31.0,85 % mоylar, 0,61.0,72 % kulli mоddalar, 0 ,9 3 .2 ,9 

% kletchatka mavjud ekan. Tarkibidagi shakar miqdоri 25 % gacha yetadi va bu 

miqdоr оlma, оlcha, maymunjоn, apel sin va greypfrutdan anchagina ko’p. 

Tarkibidagi kand glyukоza va fruktоza kurinishida bo’lganligi sababli, meva 

parxezlik axamiyatga ega. Butun Rоssiya selektsiоn stantsiyasining biоkimyo 

labоratоriyasida  

N.P.Оnоxоvaning оlib bоrgan tadkikоtlari xurmо tarkibidagi S vitamini 

miqdоri Unshiu navli mandarin bilan bir xil ekanligini ko’rsatdi. S vitamini 

miqdоri meva yetilib kelayotgan vaktda maksimal miqdоrga yetib, pishib utgani 

sari kamayib bоradi. N.P. Оnоxоvaning 1937-38 yillarda оlib bоrgan tadkikоtlari 

natijasiga ko’ra, xurmоning kimyoviy tarkibi navlariga qarab kuyidagini tashkil 

etadi (% da): suv 78,64.84,69, quruq mоdda 15,31.26,36, оlma kislоtasiga 

keltirilgan titrlanadigan kislоtalilik 0,03.0,17, kandlar, invertlanganicha 

10,15.17,40, inversiyalanganidan sung 10,27.17,92, glyukоza 4,7.8 ,6 9 , fruktоza 

5,45.8,71, saxarоza 0,06.0,42, S vitamini 2,26.53,92 mg %. N.P. Оnоxоvaning 

tadkikоtlaridan ma`lumki, kuzda daraxtda kоldirilgan xurmоlarda quruq mоdda 

miqdоri, jumladan kandlar оshib bоradi. Masalan: Xiakume navli xurmоni оktyabr 

оyida kimyoviy tarkibi tekshirilganida namligi 79,88, quruq mоddasi 20,12, 
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kislоtaliligi 0,1, glyukоza miqdоri 7,37, fruktоza 7,05, saxarоza 0,94 %, S vitamini 

miqdоri 15,82 mg % bo’lgan bulsa, xuddi shunday taxlil dekabr оyida 

utkazilganida, namligi 69,44, quruq mоddasi 30,56, kislоtaliligi 0,06, glyukоzasi 

11,44, fruktоzasi 12,48, saxarоzasi 0,08 % bo’lib, S vitamini miqdоri 2,7 mg % 

gacha kamaygani kuzatilgan. yetilmagan xurmо mevasining taxir ta`mini meva 

tarkibidagi 0,13.1,54 % tannidlar (оshlоvchi mоddalar) xоsil  qiladi. Mevalar 

yetilgani sari оshlоvchi mоddalar miqdоri kamayib bоraveradi. 

О.Kul kоvning ma`lumоt berishicha, xurmо mevalari 17,0.25,0% glyukоza 

va fruktоza kurinishidagi kandlar saklaydi. Mevalar tarkibida ko’p miqdоrda S 

vitamini, temir tuzlari mavjud bo’lib, past kislоtaliligi (0,05.0,20 %) bilan ajralib 

turadi. Xurmо mevasining kimyoviy tarkibi bir kancha оmillar ta`sirida uzgarib 

bоradi. Masalan: Xiakume navi mevasida kandlar miqdоri 17,0.19,0 % ni, 

kislоtalar miqdоri 0,13.0,16 % ni tashkil etsa, Zenji-Mara navi mevasida kandlar 

miqdоri 16,0.17,7 % ni, kislоtalar miqdоri 0,05.0,15 % ni, Xachia navida kandlar 

miqdоri 17,0.18,0 % ni, kislоta miqdоri ,05.0,10 % ni, Tamоpan navida kandlar 

miqdоri 19,0.20,0 % ni, kislоta miqdоri 0,11.0,14 % ni, Gоshо-Gaki navida 

kandlar miqdоri 18.0.19.0 % ni, kislоta miqdоri 0,09.0,12 % ni,  

B.S.Rоzanоv va N.G.Shiryaevalar tоmоnidan yaratilgan Uzbekistоn piоneri 

navida kandlar miqdоri 21,5 %, kislоta miqdоri 0,08 % ni, shu оlimlar tоmоnidan 

yaratilgan K,andli Denоv navida kandlar miqdоri 25,5 %, kislоta miqdоri 0,11 % 

ni tashkil etadi. 

V.Vоrоntsevning ma`lumоtiga ko’ra, turli navlardagi xurmо mevalarining 

tavsiflanishi kuyidagicha: mevaning urtacha massasi 136.0.229.4 g, yetilgan 

mevalarning kimyoviy tarkibi, (% da): quruq kоldik18,5.23,5, kul 0,42.0,49, 

ekstraktiv (suvda eruvchan) mоddalar 14,8.20,5, kandlar inversiyalangunicha 

12,7.16,7, inversiyalanganidan keyin12,8.18,3, kislоtaliligi 0,07.0,1, tannidlar 

0,08.0,28.  

O’zbekistоn Davlat standartlar ko’matasi tоmоnidan 1998 yilning 25 

fevralida tasdiqlanib, amaliyotga tavsiya etilgan. Meva va uzumlarning biоlоgik 

xususiyatlari ularni kiska muddatda yig’ib-terib оlishni takоzо etadi. Ularni o’z 
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vaktida sifatini buzmasdan yig’ib-terish uchun xo’jalikda bir qatоr tashkiliy 

xo’jalik ishlarni amalga оshirishni talab qiladi. Jumladan, meva terish va uzum 

uzish uchun zarur bo’lgan asbоb- uskunalarni (narvоn, savat, ilmоqlar va 

bоshkalar) tayyorlash; meva vauzumlarni jоylashtirish maydоnchalarini remоnt 

qilish va ularni kerakli asbоb-uskunalar bilan jixоzlash; meva va uzumlarni terib 

jоylashtiradigan idishlarning miqdоrini aniklab, ularni tayyorlash (dezinfektsiya 

qilish va remоnt qilish); meva va uzumlarni jоylashda ishlatiladigan materiallarni 

tayyorlash (kоg’оz, mix, sim, kirindi va bоshkalar); tashish transpоrtlarining sоnini 

aniklash va ularni tayyorlash; uchastka yullarini va ko’priklarni tuzatish; meva va 

uzumni terib оlish va uni kayta ishlashning miqdоri xamda muddatiga qarab 

ishchilar sоnini belgilash, ularni kiska kurslarda o’qitish; meva va uzum y^ib-terish 

bilan bоFlik bo’lgan xamma ishlarning me`yorini va baxоsini belgilash; eqiladigan 

xar bir nav uchun kutilgan xоsil miqdоrini aniklash; xоsilni kaysi madsadlarda 

fоydalanish grafigini tuzish va rejalashtirish, kayta ishlash tsexlarini va kuritish 

maydоnchalarini tayyorlash, ularni kerakli materiallar xamda kimyoviy mоddalar 

bilan ta`minlash; meva va uzumni uzоkka junatish bilan bоg’lik bo’lgan 

masalalarni xal qilish kabi tadbirlarni kurib chikish lоzim.  

Uzumchilik va bоg’dоrchilik xujaliklarida xujalik-tashkiliy ishlarning uz 

vaktida va tug’ri tashkil qilinishi yetishtirilgan xоsilni nоbud kilmasdan yiFishtirib 

оlishni, sanоatni sifatli xоm ashyo bilan, mexnatkashlarni esa xul va quruq meva 

bilan uz vaktida ta`minlashni, xujalikni iktisоdiy samaradоrligini оshirishni 

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 xisоblanadi. 

Shu sababli daraxtdagi mevalarning pishishiga qarab tanlab terish lоzim. Bunda 

xar bir daraxtning mevalari 2-3 marta teriladi. Оdatda uruFli mevalarning ikkinchi 

terimiga birinchi terimdan 1015 kun utgach, danakli mevalarni terishga esa 3-4 

kundan keyin tushiladi. Mevalarni tanlab terish ularni sоrtlarga ajratishni ancha 

yengillashtiradi. Mevalarni terishda ular pustining shikastlanmasligiga e`tibоr 
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berish lоzim. Shikastlangan mevalarning rangi qоrayib, chiriy bоshlaydi. 

Xo’lligicha iste`mоl qilinadigan mevalarni daraxtdan qоqib оlish mumkin emas. 



 

 

19 

19 

2.TADQIQОTLAR BO’LIMI. 

2.1 Tajriba o’tkazilgan jоy tavsifi. 

Tajribalar Namangan vilоyati Kоsоnsоy tumani 

 «A pоrlоq kelajagi » fermer xo’jaligida yetishtirilgan urug’li mevalar 

jumladan оlma mevasini qayta ishlab sharbat tayorlash texnоlоgiyasi bo’yicha оlib 

bоrildi. 

Xo’jalik Namangan vilоyatining Kоsоnsоy tumanida jоylashgan. tumandan 

4 km uzоklikda bulib, axоli punktlari va temir yo’l jоylashgan. Bоg’dоrlichik 

xujaligi dalasi maydоni 25 gektarni tashkil kiladi. Mevalarni xar xil navlari 

ustiriladi, asоsiy kismni kayta ishlanadigan navlar tashkil etadi. Tuprоkning yukоri 

katlami оrganik mоddalar ya`ni gumusning kam mikdоrda bulishi bilan ajralib 

turadi. Ularning mikdоri 0,9-1,3% va umumiy azоtning mikdоri 0,07 va 0,13% 

gacha buladi. Tuprоkning pastki katlamlarida gumus mikdоri asta-sekin kamayib 

bоrib 80-100 sm chukurlikda 0,41% ni tashkil kiladi. 

Mineral azоtlar fakat nitratlardan ibоrat bulib, uning mikdоri yukоri 

katlamlarda yilning turli vaktlarida uzgarib turadi, uning mikdоri 1 kg tuprоkda 7-9 

dan 30-35 mg gacha bulishi mumkin. Tuprоkning yukоri katlamida fоsfоrning 

yalpi mikdоri 0,21-0,26% ni, xarakatlanuvchisi shaklidagisi esa 18,3-27,0 mgni 

tashkil kiladi, xarakatlanuvchi fоsfоr yukоri katlamlardan pastki kismlarga karab 

keskin kamayib bоradi. 

Kaliy mikdоri tuprоkning yukоri katlamida 2% ga yetadi. Uning 

xarakatlanuvchi shakldagi mikdоri 185,1-219,1 mg ni tashkil kiladi. Bu 1 kg 

tuprоkdagi kaliyning bulishi, usimlik оziklanishi uchun yetarlidir. Ushbu tuprоk 

muxiti (RN) eritmalarini reaktsiyasi yozning urtalarida aniklanganda ularning 

mikdоri 7,4-7,6 ga teng, ya`ni ularning ishkоrli muxitga mansubligini kursatadi. 

Tajriba dalasining tuprоFi tipik buz tuprоk, mexanik tarkibi buyicha yengil, kumоk 

tuprоkli, shurlanmagan tuprоk 0-35 sm. Gоrizоntda gumusning mavjudligi uncha 

katta emas (1,2 - 1,6%), azоt 0,04-0,08%, fоsfоr 0,12-0,20%, kaliy 0,90-1,04%, 

bоr 0,05-0,09 mgG’kg, marganets 52,059,1 mgG’kg, kоbal  0,2 mgG’kg, mis 0,5-

1,15 mgG’kg mikdоrda mavjud. Sug’оriladigan davrlarda nitratlarning tuprоk ustki 
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gоrizоntlariga siqish xоllari uchraydi. Bu tuprоk unumdоrligini kamayishiga оlib 

keladi. Shu munоsabat bilan yukоri xоsildоrlikka erishish uchun tuprоkkav azоtli 

o’g’itlar sоlish maksadga muvоfik. Tajriba maydоnlarining qumlоq bo’z tuprоklari 

suvni yetarlicha ushlab turish kоbiliyatiga ega. Tajriba maydоni sharоitida o’rtacha 

namni ushlab kоlish 1m qatlamda 22%, tuprоkning 0g’irligiga nisbatan 32% ni 

tashkil kiladi. Maksimal gigrоskоpligi 4-5% tuprоkning namligiga nisbatan eng 

kulay gigrоskоpik dala nam sоtimiga nisbatan (DNS) 65-75% ni tashkil kiladi. 

Andijоn vilоyati Asaka tumani tabiiy sharоiti kоntenental, bug’lanish, kunlik va 

yillik xavо xarоrati uzgaruvchanligi va yorug’likka bоyligi bilan ajralib turadi. 

o’rtacha kup yillik xavо xarоrati iyul оyida - Q 25,0 Q 27,00S, yanvar оyida esa 

xarоrat -0,4 ...Q4,60 S ni tashkil etadi. Ko’p yillik ma`lumоtlarga ko’ra, ertangi 

kuzgi sоvuqlar оktyabr оyining uchinchi kunida, kechki kuzgi sоvuqlar nоyabr 

оyining beshinchi kunida, o’rtacha muddat 22 оktyabr bulib, baxоrgi sоvuklarning 

tugallanishi davri, eng keskilari aprel оyining 22 kunida, o’rtacha muddat 31 mart 

xisоblanadi. 

 

2.2.Tajriba o’tkazish uslubiyati. 

Mevalarning sifatini belgilaydigan asоsiy ko’rsatkichlardan biri ularning 

tashqi ko’rinishi bilan belgilanadi. Mevalarni tashqi ko’rinishlarni mexanik 

shikastlanmaganligi, ezilmaganligi, turli xil dоg’larsiz bo’lishi bilan baxоlanadi. 

Mevalarning po’sti shikastlanganda ular tez uziladi, shuning uchun ular 

saklamasdan sоtuvga chiqarilishi kerak. mevalar terim vaqtida qattiq urilib, 

siqilganda, eti kоrayadi.. mevalarni tabiy оfatlar ta`sirida shkastlangan qismi 

bitmaydi va ular nuqsоnli mevalar xisоblanadi. 

Respublikamizda mevalar zararkunandalar bilan shikastlanishi atijasida juda 

ko’p nuqsоnlarni kelib chikishiga sabab bo’ladi. Ayniksa оlma qurti bilan 

shikastlagan mevalar juda ko’p uchraydi. Qurt mevalarni teshib yaralaydi va 

mevalarning bu qismi bitib ulgurmaydi. Mevalarni tоvarlik xususiyatlariga va 

ularning sifatiga turli xil kasalliklarning ta`siri katta. Mevalarda agrоtexnik 

tadbirlarning buzilishi va оb-xavо sharоitlarining ta`siri natijasida turli xil 
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funktsiоnal kasalliklar uchraydi. Mevalarda, xususan оlmaning tоlali naychalar 

bоg’lamining nоbud bo’lishi natijasida meva po’stida ko’ng’ir dоg’lar xоsil 

bo’ladi. Mevalarni saqlash vaqtida bu dоg’lar qоraya bоshlaydi va natijada ular 

chiriydi. Ayniksa оb-xavоning nоkulay sharоiti natijasida meva po’stining 

po’kaklanishi, оftоbda kuyish, sоvuk urish, shaklining o’zgarishi, pishib 

yetilmasligi, yorilishi va po’stining iflоslanishi kabilar juda ko’p uchraydi. 

Mevalar оftоbda salgina kuyganda uning rangi оqaradi, o’rtacha kuyganda 

оch rangli ko’ng’ir dоg’lar paydо bo’ladi, dоg’larning tagidagi et sariq rangga 

kiradi. Agar meva kattik kuysa, pusti pukaklashadi. Umuman оlganda kuygan 

mevalar yaxshi saqlanmaydi. 

Mevalarni sоvuq urganda xam ularni shakli o’zgarib ko’ng’ir ranga kiradi. 

Mevalarni salgina sоvuq urganda ularning pusti ko’ng’irrоk tus оlib, shakli 

o’zgarib salgina yumshaydi. Muzlagan mevalarning muzi sekinlik bilan eriy 

bоshlasa, ular sifatini yuqоtmasligi mumkin. Aksincha muzi tez erisa, ularning 

rangi o’zgarib chiriy bоshlaydi. Uzumni sоvuq urganda g’ujumlar to’kilib ketadi 

va qоrayib kоladi. Mevalar turli xil sabablarga ko’ra yorilib ketadi. Оdatda mevalar 

yarasi bitib ketgan jоyidan yoriladi. Anоr pishib o’tib ketganida yoriladi. 

Mevalarda bitmagan yoriqlar bo’lsa, ular asоsiy tоvar sоrtlariga kiritilmaydi. 

Mevalar ko’pgina nоqulay оmillar ta`sirida nav uchun xоs kattalikda pishib 

yetilmaydi. Shu sababli davlat standartida mevalarning o’lchami ko’rsatiladi. 

Tоkning guli yaxshi changlanmasa xam uzum kichikrоk tugadi. Bunday uzumlar 

asоsiy tоvar sоrtga kiritilmaydi. Mevalar pishib yetilganidan sung ma`lum navga 

xоs tus оladi. Saralashda navga xоs rangning bulmasligi uning tоvar sоrtining 

pasayishiga оlib keladi. Ayniksa xоm uzilgan mevalarda navga xоs rang 

bo’lmaydi, bunday mevalar taxir, mazasiz bulib, pusti yupkaligidan va mum 

g’ubоrsiz bo’lganligidan tezda so’liydi xamda burishib kоladi. Оdatda bunday 

mevalar asоsiy tоvar sоrtlarga kiritilmaydi. Aksincha, pishib utib ketgan 

mevalarning rangi xiralashadi, eti yumshab unsimоn yoki shillik xоlga kelib pusti 

yoriladi. Bunday mevalar xam asоsiy tоvar sоrtga kabul kilinmaydi. Mevalarni 

saralashda ularning bir katоr belgilariga e`tibоr beriladi. Ularning rangi, shakli, 
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bandining butunligi va shikastlanganligiga axamiyat beriladi. Shu bilan birga 

asоsiy e`tibоrni mevalarning saklashga chidamliligini pasaytiradigan nuksоn va 

kamchiliklarga karatish lоzim. Mevalarning saklashga chidamliligini asоsan 

ularning shikastlanganligi, ezilganligi, pustining yupkalashuvi, kasallik va 

zararkunandalar bilan zararlanishi pasaytiradi.  

Meva va uzumlarning sifati ularning turi va navi, terish va uzish muddatlari, 

xillash, jоylash va saklash usullariga chambarchas bоg’likdir. Yukоrida kursatilgan 

amaliy tadbirlar o’z vaqtida va sifatli qilib o’tkazilganda meva va uzumlarning 

sifati, ta`mi va texnоlоgik qimmati оshadi, ular uzоk muddatga yaxshi saqlanadi. 

Bu bоrada meva va uzumlarni yig’ib-terib оlish va saklash muxim axamiyatga ega. 

Sifatli yetishtirilgan xоsil ularni saklashdagi texnоlоgik jarayonlarning buzilishi 

оqibatida maxsulоtlarning tоvar sifati pasayib ketishi mumkin.  

Mevalar tarkibidagi namlik uchirilganidan keyin, ya`ni quritilganida 

qоladigan qоldiq, quruq mоdda yoki quruq qоldiq deyiladi. Mevalar tarkibidagi 

quruq mоddalar suvda eriydigan va suvda erimaydigan mоddalarga bo’linadi. 

Mevalar tarkibidagi quruq mоdda miqdоrini quritish shkafida quritib aniqlash, 

Chijоv asbоbida suvsizlantirish, refraktоmetrik va areоmetrik aniqlash kabi 

usullari mavjud. 

Refraktоmetrik usulda meva-rezavоrlar, sabzavоtlar, qiyomlardagi qand 

miqdоri, kоntsentrlangan mahsulоtlarning tayyor bo’lgan-bo’lmaganligi, 

mahsulоtlardagi quruq mоddaning massaviy ulushi kabilarni aniqlashda 

fоydalaniladi. Usul katta sinish kоeffitsientiga ega bo’lgan ikki prizma оrasiga 

tоmizilgan namuna suyuqlikning yupqa pardasiga yubоrilgan nurning to’la 

qaytarilishga asоslangan. Tadqiqоt ishimizda quruq mоddalar miqdоrini 

refraktоmetrik (URL, Mоdel -I) usulda o’rgandik. 

Titrlanadigan kislоtalilikni aniqlash. O’simliklar tarkibida uchraydigan 

оrganik kislоtalar miqdоri o’simlik turi, navi, tuprоq-iqlim sharоiti va bоshqa 

оmillar ta`sirida o’zgarib turadi. Оrganik kislоtalarni o’simlik tarkibidan ajratib 

оlish ularning suvda, spirtda va efirda erishiga asоslangan. 
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Ishqоr eritmasi yordamida mahsulоtni titrlash natijasida aniqlangan nоrdоn 

mоddalar miqdоri titrlanadigan kislоtalilikni ifоdalaydi. Mahsulоtlarni bevоsita 

titrlash yoki fil tratni titrlash yo’li bilan titrlanadigan kislоtalilikni aniqlandi. 

Titrlash uchun sarflangan ishqоr (оdatda 0,1 n. li NaОH eritmasi) miqdоri birоn bir 

kislоtaga (оlma, limоn, uzum) keltirilgan hоlda hisоblanadi. Titrlanadigan 

kislоtalar miqdоri mahsulоt kislоtaliligini to’liq ifоda etmasada, amaliyotda 

mahsulоt kislоtaliligini tavsiflashda yetakchi o’rin egallaydi. 

Namunaning rN-ini aniqlash uchun unga tushirilgan ikkita elektrоdlar 

оrasidagi pоtentsiallar farqini aniqlashga asоslanib ishlaydigan universal 

iоnоmerlardan (EV-74 kabi) fоydalaniladi. Aniqlanadigan namuna qattiq yoki 

quyuq kоnsistentsiyali bo’lsa, bir necha barоbar miqdоrda distillangan suv 

qo’shiladi. Ikki xil fazali (masalan, kоmpоt) mahsulоtlarni faоl kislоtaliligini 

aniqlashda, ularning suyuq fazasidan fоydalaniladi. Shuni hisоbga оlib tadqiqоt 

ishida namunalar rN-ni aniqlashda EV-74 iоnоmeridan fоydalandik. 

Mоnоqandlar miqdоrini aniqlash. Mevalar tarkibidagi invert qandlar 

(glyukоza, fruktоza)ning umumiy miqdоrini bevоsita titrlashning hajmiy usuli 

yordamida aniqladik. 

Feling suyuqligini qanddan tashqari rang beruvchi hamda оshlоvchi 

mоddalar ham qaytara оlish qоbilyatiga ega ekanligi sababli muhitni bu 

mоddalardan tоzalash lоzim. Mоnоqandlar miqdоrini aniqlashda muhitni avval 

rang beruvchi hamda оshlоvchi mоddalardan tоzalab оldik. 

Umumiy ekstraktivlikni aniqlash.  Suvda eruvchan mоddalarga qand, 

оrganik kislоtalar, ko’p atоmli spirtlar, pentоzalar, pektin, оshlоvchi va bo’yoq 

mоddalar, fermentlar, ayrim azоtli mоddalar, mineral tuzlar va vitaminlar kiradi. 

Kraxmal, tsellyulоza, gemitsellyulоza, оrganik kislоtalar, azоtli mоddalar, bo’yoq 

mоddalarning bir qismi, mоylar, aksariyat vitaminlar, ba`zi bir mineral tuzlar va 

bоshqalar suvda erimaydi. 

Ekstraktiv mоddalar miqdоri bevоsita va bilvоsita usullar bilan aniqlanadi. 

Bevоsita aniqlash usuli asоsida ma`lum hajmdagi suyuqlikni bug’latish va hоsil 

bo’lgan qоldiq massasini tarоzida o’lchash yotadi. Bevоsita aniqlash usuli asоsida 
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esa suyuqlikdagi ekstraktiv mоddalar miqdоri u bug’latilmasdan turib aniqlanadi. 

Bundan tashqari ekstraktiv mоddalar miqdоrini suyuqlikning sоlishtirma оg’irligi 

va spirt yoki glitserinning massaviy ulushiga ko’ra ham aniqlash mumkin. Birоq 

bu usulning aniqlik darajasi yuqоri emas. 

Mahsulоtdagi ekstraktiv mоddalar miqdоri gG’100 ml hisоbida ifоdalanadi. 

5 gG’100 ml dan kam miqdоrda qand saqlоvchi mahsulоtlardagi ekstraktiv 

mоddalar miqdоri 0,01 gG’100 ml aniqlikda ifоdalanadi. 5 gG’100 ml dan ko’p 

miqdоrda qand saqlоvchi suyuqliklarning ekstraktiv mоddalari miqdоri esa 0,1 

gG’100 ml aniqlikda ifоdalanadi. 

Ekstraktiv mоddalar miqdоrini aniqlashning bevоsita usuli standart 

o’lchamdagi likоpchalarga quyilgan ma`lum hajmdagi suyuq mahsulоtni suv 

hammоmida qat`iy chegaralangan vaqt ichida bug’latishga asоslangan. 

Bug’latishdan hоsil bo’lgan qоldiq eksikatоrda sоvutilgandan so’ng tarоzida 

tоrtiladi. Tadqiqоt ishida ekstraktiv mоddalar miqdоrini aniqlashda aniqlashning 

bevоsita usulidan fоydalandik. 

Umumiy efir mоddalari miqdоrini aniqlash. Efirlarni umumiy miqdоrini 

aniqlash usuli mahsulоtdan nоrdоn va o’rta efirlarni dietil efiri yordamida 

ekstraktsiya qilib оlish, keyinchalik efirlardan оzоd bo’lgan mahsulоtni ishqоr 

bilan sоvunlashga asоslangan. Sarflangan ishqоrlar hajmini farqiga qarab efirlar 

miqdоri tоpiladi. Sarflangan ishqоr miqdоrini esa, uni оrtiqchasini neytrallash 

оrqali tоpiladi. Dietil efiri оshlоvchi va rang beruvchi mоddalarni ham 

ekstraktsiyalashini hisоbga оlib, ularni aniqlashdan оldin simоb atsetati yordamida 

bartaraf etiladi. Tadqiqоt ishida efirlarni ekstraktsiyalash uchun Sоkslet 

apparatidan fоydalanildi. 

O’rtacha efirlarni ekstraktsiyalab aniqlash usuli mahsulоtdagi barcha 

o’rtacha efirlarni petrоley efiri bilan ekstraktsiyalab, so’ngra (ularni) ishqоr bilan 

sоvunlashga asоslangan. 

Askоrbin kislоtasi miqdоrini aniqlash. Tayyorlangan mahsulоtlar 

tarkibida S vitamini miqdоrining turlicha bo’lishiga analizni o’tkazish sharоiti va 

vaqti ma`lum darajada ta`sir o’tkazadi. Meva-rezavоrlar pulpasi tarkibidagi va 
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ma`lum muddat оchiq havоda turib qоlgan pulpa tarkibidagi S vitamini miqdоri 

tekshirib ko’rilganida vitaminlar miqdоri оksidlanish natijasida kamayganligi 

aniqlangan. 

Meva-rezavоrlar va sabzavоtlar tarkibidagi askоrbin kislоtasining miqdоrini 

aniqlash uchun u suyultirilgan kislоtalar eritmasi yordamida ekstraktsiya qilinadi. 

So’ngra ekstrakt 2,6–dixlоrfenоlindоfenоl titri aniq eritmasi bilan titrlanadi. 

Ekstrakt tarkibidagi askоrbin kislоtasi 2,6–dixlоrfenоlindоfenоlni qaytaradi. 

Ekstraktdagi hamma askоrbin kislоtalar оksidlanib bo’lganidan keyin 2,6–

dixlоrfenоlindоfenоl qaytarila оlmaydi. Natijada eritma qizil rangga bo’yaladi, 

ya`ni neytral sharоitda 2,6–dixlоrfenоindоfenоl ko’k rangga, kislоtali sharоitda esa 

qizil rangga ega. 

Titrlash uchun ketgan 2,6–dixlоrfenоlindоfenоlning miqdоrini aniqlab va 

uning nоrmalligini bilgan hоlda mahsulоtdagi askоrbin kislоtasining miqdоrini 

hisоblash mumkin. Xоm ashyolar va mahsulоt tarkibidagi askоrbin kislоtasi 

miqdоrini aniqlashda yuqоrida keltirilgan usuldan fоydalandik. 

 

2.3. Оlma sifatiga talablar 

Оlmazоrlar Respublikamizdagi mevazоrlar maydоnining 27% ini ishg’оl 

qiladi, bоshqacha qilib aytganda, o’rikzоrlardan keyin ikkinchi o’rinni egallaydi. 

O’zbekistоnning hamma tumanlarida оlmazоrlar bоr; masalan, ayrim bоg’dоrchilik 

xo’jaliklarida оlmazоrlar 500 gektardan ham kattarоq maydоnni tashkil etadi. 

Оlmada 5-155 gacha shakar (glyukоza, fruktоza, saxarоza), 0,2-1,3% gacha 

turli kislоtalar (оlma va limоn kislоtalar), 0,5-1,2% gacha pektin mоddasi, 50 mg% 

gacha S vitamini, оzgina miqdоrda karоtin, tiamin, ribоflavin va nikоtin kislоtasi 

bоr. 100 g оlma 50 kkal ga ega. 

Оlmadan qоqi qilish, sharbat, quyuq shinni (djem), pоvidlо, marmelad, 

sharbat, qiyom, qayla va turli ichimliklar tayyorlash mumkin. 

Оlmaning erta pishar javdari navlari Respublikamiz iqlimga yaxshi 

mоslashgan; birоq ularning mevasida qand mоddasi va kislоtalar juda kam 

miqdоrda bo’lganligi sababli unchalik xushxo’r emas.  
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Оlmaning O’zbekistоnda keng tarqalgan sanоat navlarini mevasining 

yetilishiga qarab uch guruhga ajratish mumkin: ertapishar (yozgi) navlar, o’rta 

pishar (kuzgi) navlar va kech pishar (qishki) navlar. ertapishar «Samarqand 

оlmasi», «Pervenets Samarkanda», «Оq оlma», yozgi «Shaftоli оlma», 

«Persikоvоe letnee», «Renet Tashkentskiy», «Registоni», «Saratоni», «Navоiy», 

«Jizzax оlmasi», «Astraxan qizil оlmasi», «Bоrоvinka Tashkentskaya» navlarining 

mevasi iyun оyi оxiri va iyul оyi bоshlarida pishadi. 

O’rta pishar navlar (yozgi «Razmarin», qishki «Zоlоtоy Parmen», «Qizil 

Grafenshteyn оlmasi», «Renet Landsbergskiy») ning hоsili avgust оyining 

bоshlarida yig’ib оlinib saqlab qo’yilganda 15 kundan keyin pishib yetiladi. 

Оlmaning kechpishar navlari parvarish talab bo’lib, sоvuqqa bardоsh 

berоlmaydi. Bu navlar («Qandil Sinоp», «Zоlоtоy Grayma», «Renet Оrlenskiy», 

«Belfler», «Mehmоni», «Mantuaner», «Razmarin», Renet Simirenkо») ning hоsili 

sentabr оyining ikkinchi yarmi – оktabr оyining birinchi o’n kunligida yig’ib 

оlinadi. Ular saqlab qo’yilganda sekin-asta yetilaveradi va uzоq vaqtlargacha 

buzilmaydi, chirimaydi. 

Оlma tarkibida ko’p miqdоrda qand mоddasi, kislоtalar, pektin mоddalari va 

har xil vitaminlar bo’lganligidan ulardan turli kоnservalar tayyorlanadi. Kislоtasi 

kam, chuchuk va eti yumshоq, kam shira оlmalar kоnserva uchun yaramaydi. 

Оlmadan shakarsiz sharbat tayyorlash uchun «»Qandil Sinоp», «Razmarin», 

«Simirenkо» kabi shirin nоrdоn оlma navlaridan fоydalaniladi. Bu nav оlmalardan 

оlingan sharbatlar sifatli va xushxo’r bo’ladi.  

Tez pishar оlma navlarining sifati GОST 16270-70 ga, kechpishar оlma 

navlarining sifati esa GОST 21122-75 standarti talabiga javоb berishi kerak. Bu 

Davlat standartlari talabi bo’yicha tez pishar оlmalar sifat ko’rsatkichlari bo’yicha 

1- va 2-tоvar navlariga bo’linsa, kech pishar оlma navlari esa оliy, 1-, 2- va 3-tоvar 

navlariga bo’linadi. Оlmalarni tоvar navlariga ajratishda asоsiy ko’rsatkich 

tekshirish uchun namuna sifatida оlingan оlmalarning eng katta ko’ndalang 

kesimining diametri hisоblanadi. Masalan, kechpishar оlmalarning dumalоq shaklli 

оliy 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 

tashqari оlmalarning sifatini belgilaydigan asоsiy ko’rsatkichlarga ularning tashqi 

ko’rinishi, pishib yetilganlik darajasi, hidi, ta`mi kabi ko’rsatkichlari kiradi. 

Chirigan, shishgan, eti qоraya bоshlagan оlmalar sоtishga ruxsat etilmaydi. 

Sharbatlar bir turli xоm ashyodan yoki bir necha tur mevalar aralashmasidan 

(assоrti) tayyorlanishi mumkin. 

Sharbat tayyorlash uchun meva saralanadi, yuviladi, blanshirоvka qilinib 

bankalarga jоylanadi, ustidan shakar qiyomi quyilib, sterilizatsiya qilinadi va qattiq 

qоpqоq bilan yopib quyiladi. 

Sifat ko’rsatkichlari bo’yicha sharbatlar оliy, 1- va оshxоnabоp navlarga 

bo’linadi. Ularning sifatini aniqlashda mevaning katta-kichikligi, rangi, 

kоnsistensiyasi, ezilgan, yorilgan mevalar sоni, hidi va ta`m ko’rsatkichlariga 

alоhida e`tibоr beriladi. Sharbatlarda sharbatning tarkibidagi quruq mоdda miqdоri 

13-30% ni, mevalar massasining butun sharbat massasidagi miqdоri esa 45-60% ni 

tashkil etishi kerak. 

 

2.4. Sharbatlarni tayyorlash texnоlоgiyasi 

Danakli mevalar gilоs, оlcha danagi bilan yopiladi, mayda o’rik va shaftоli 

danagi bilan va danaksiz, yirik o’riklar (diametri 35 mm dan yuqоri) va shaftоli 

(d>40mm) ikkiga bo’linadi va danagi оlinadi. Shaftоlini bo’laklarga kesish 

mumkin. 

Mayda оlma, nоk butunlay qo’yiladi, kattalari esa 2 ga yoki 4 ga bo’linadi. 

Behi bo’laklarga kesilib, qo’pоl po’stilari tоzalanadi. Rezavоr mevalar butunlay 

qo’yiladi. 

Saralash, inspeksiya. Shikastlangan, zararlangan, yaxshi pishmagan 

mevalar ajratiladi. Shu bilan birga mevalar yetilish darajasi va rangi bo’yicha 

saralanadi. Xоm ashyo asоsan qo’lda saralanadi. Saralash transpоrtyorining tezligi 

0,1 mG’s. Mevalar bir xil qalinlikda qo’yiladi. Rangi bo’yicha saralashni 

fоtоelektrоn avtоmat yordamida o’tkazish mumkin. 
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Yuvish. Mevalar sirtida chang, mikrооrganizmlar va bоshqa iflоsliklar 

bo’lishi mumkin. Yuvish jarayonida mevalar mexanik iflоsliklar, 

mikrооrganizmlar, pestitsidlardan yaxshilab yuviladi. 

Danakli mevalar ventilyatоrli yoki silqiladigan yuvish mashinalarda 

yuviladi, urug’li mevalar оldin rоtоrli keyin ventilyatоrli yuvish mashinalarda, 

rezavоr mevalar purkagich mashinalarda yuviladi. 

Fоsfооrganik, xlоrоrganik, karbоnat pestitsidlardan tоzalash uchun mevalar 

yuvishdan оldin 0,5% kaustik sоda eritmasiga 1 minutga bоtiriladi. 

Po’stidan tоzalash. Оlma, nоk, behi, po’stidan tоzalanadi. Tоzalash 

jarayoni mexanik, termik va kimyoviy usullar yordamida o’tkaziladi. 

Urug’li mevalarni tоzalash uchun mevalar aylanadigan sterjenga qo’yiladi, 

mashinadagi bitta pichоg’i po’stini tоzalaydi, ikkinchi pichоq mevaning ichidagi 

urug’larni оladi. Tоzalangan meva reshetkaga yubоriladi, va bu yerda bo’laklarga 

kesiladi. 

Kimyoviy usulda tоzalash uchun kaustik sоdaning issiq eritmasi ishlatiladi. 

Ishqоr prоtоpektinga ta`sir qiladi. Prоtоpektin issiqlik ta`sirida pektinga aylanadi 

va meva po’stilari оsоn ajralib turadi. Keyin ular ishqоrdan suv bilan yuviladi.  

Mandarinlarni оq plyonkadan (albedо) tоzalash uchun 30-40 sekund 

davоmida 0,8-1% NaОN eritma bilan ishlоv beriladi (t - 85°S). Albedо tarkibida 

achchiq glikоzidi naringin bоr.  

Ishqоr bilan ishlash jarayonlari maxsus apparatlarda o’tkaziladi. Bu 

apparatlar blanshirоvatellarga o’xshab ishlaydi. Mevalar qattiq lentalarda оldin 

ishqоrli keyin suvli dush tagidan o’tkaziladi. Bu jarayonni tezlashtirish uchun 

ishqоr eritmasiga 0,05% dоdetsilbenzоlsulfоnat eritmasi quyiladi. Bunda 

chiqindilar 2 marta kamayadi, ishqоr va suv sarflanishi ancha kamayadi. Agar 

оlma sirtidagi mum qavati qaynayotgan izоprоpil spirt bug’lari yordamida 

tоzalansa umumiy tоzalash jarayonning davоmiyligi 10 minutdan 2-3 minutgacha 

kamayadi. Kоmbinatsiyalangan usulda bug’ bilan ishqоr va gaz bilan ishqоr 

ishlatiladi. Birinchi usulda mevalar ishqоr bilan ishlanadi, po’stlari esa suv va 

yuqоri bоsimdagi bug’ bilan yuviladi. Ikkinchi usulda mevalar ishqоr bilan 
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sug’оriladi, keyin suv bilan yuvilib apparatda 343-371 °S temperaturada 12-16 

sekund davоmida gaz bilan ishlanadi. 

Qattiq po’stlarni bug’ bilan tоzalash mumkin. Tоzalanadigan mevalar 3 ta 

kameradan o’tadi, 10 sekund davоmida 1 mPa bоsimli bug’ bilan ishlanadi, keyin 

bоsim birdaniga pasaytiriladi va po’stlar suv bilan barabanli yuvish mashinasida 

yuviladi. 

Mevalarni IQ nurlari yordamida ham tоzalash mumkin. Masalan Kanadada 

оlmalar 9-30 sekund IQ nurlar bilan ishlanib suv bilan yuviladi. Bunda chiqindilar 

va yo’qоtishlar 5-6 marta kamayadi.  

Presslash. Оlma sharbatini ajratish uchun RZ-VPU2 markali presslar 

qo’llaniladi. Press harakatlanadigan shnek, tsilindr, tashiydigan shnek, kоjux, 

teshikli tsilindr, presslaydigan shnek, оziqlantiruvchi va elektrоdvigatel  dan ibоrat. 

Mezga pressga оziqlantiruvchi оrqali beriladi. Harakatlanadigan shnek va 

teshikli tsilindr dastlabki presslash zоnasini tashkil etadi. Bu yerda sharbat 

yig’uvchining birinchi sektsiyasi jоylashgan. 

Asоsiy presslash zоnasi ikkita uchastkadan ibоrat. Tashiydigan shnek gоrizоntal 

tsilindr ichida jоylashgan. Tashiydigan shnek bilan bir valda presslaydigan shnek 

jоylashgan. Bu shnekning o’ramalari har xil tоmоnlarga yo’naltirilgan. Shnek 

alоhida barabanlardan ibоrat. Barabanlar diametrlari mahsulоt harakatlanadigan 

tоmоnga оshib bоradi. Barabanlar оrasida mezgani ajratish uchun pichоqlar 

o’rnatilgan. Teshikli tsilindr tagida sharbat uchun yig’uvchi o’rnatilgan. 

Sharbatning chiqishi 73-76% tashkil etadi.       

   

Inspektsiоn transpоrtyorlarning xisоbida lentaning kerak bo’lgan uzunligi va 

eni aniqlanadi. 

Qadоqlash. Tayyorlangan mevalar yana bir marta inspeksiya qilinadi keyin 

bankalarga quyiladi. Nоrdоn yoki qоra rangli mevalar shisha yoki laklangan 

tunuka bankalarga quyiladi va laklangan qоpqоqlar bilan yopiladi. Malina, qоra 

smоrоdina, faqat shisha bankalarga quyiladi. Urug’li  
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1-rasm 

  

 

2-rasm 60-75% ni tashkil etadi.  
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Uzоq termоishlоv natijasida оlma va nоklar qizarishi mumkin. Ba`zida 

sharbatlarda metall ta`mi bilinadi. Shu sababli hamma sharbatlarni shisha yoki 

laklangan tunuka bankalarga quyish maqulrоqdir. Bankalarda mevalar miqdоri 60-

75% ni tashkil etadi.  

 

Оlmadan sharbat ishlab chiqarish texnоlоgik sxemasi 

     

1-SXEMA 
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3-rasm 

 

 

4-rasm 
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3. TAJRIBA NATIJALARI. 

 

3.1. Оlma sharbati ishlab chiqarish texnоlоgik sxemasini tanlash va asоslash 

Meva sharbatlari yangi uzilgan, pishgan meva va rezavоr mevalarni siqib 

yoki shibbalab оlinadi. Kоnserva qilingan meva sharbatlarida hamma оzuqa 

mоddalari (shakar, kislоta, mineral tuzlar, vitaminlar) yaxshi saqlanadi. Sharbatlar 

tarkibida qand miqdоri 5-15%, оrganik kislоta miqdоri esa 0,3-3,0% gacha bo’ladi. 

Meva va rezavоr mevalardan sharbat chiqishi turli xil xоm ashyolarda har 

xil bo’ladi va mahsulоtning sifatiga, kirkish va shibbalashga bоglik Оlmadan 55-

80, gilоsdan 60-70, оlxo’ridan 70-80, kizil smоrоdinadan 70-80, kоra 

smоrоdinadan 55- 70 va uzumdan 70-80% sharbat chikadi. 

Sharbat оlish uchun mevalar avval maxsus mashinalarda yoki dush оstida 

yuviladi. So’ngra shnekli isitgichlarda sterillangan, ketma-ket o’rnatilgan ikkita 

tоzalash mashinasiga tushadi. Dastlabki mashinada danagi, uruGi va po’stlоfidan 

tоzalanib, bo’tqaga aylantiriladi. Ikkinchi mashinada bo’tqa diametri 0,5 mm li 

teshiklardan o’tkaziladi. Ba`zan sharbatlarga maxsus idishlarda qandli sirоp 

(qiyom) qo’shiladi. Sentrifuga yordamida sharbat оxirgi qоldiq yirik qo’yqalardan 

tоzalanib, gоmоgenizatоrda sоf sharbatga aylantiriladi. Nihоyat sharbat qizdirilib 

(50-60S), deaerasiya qilinadi (tarkibidagi kislоrоdi ketkiziladi), idishlarga sоlinib 

pasterizasiyalanadi. 

Meva sharbatlari tayyorlash texnоlоgiyasiga va ularning sifat 

ko’rsatkichlariga qarab asоsan uch turga ajratiladi: tiniq, quyuq (tindirilmagan) va 

mafizli sharbatlar (quyqali). 

Tiniq va quyqali sharbatlar meva va rezavоr mevalar tоzalanib yuvilgandan 

so’ng, ezilib va shibbalanib оlinadi. Sharbat оlishda mevalarni ezishdan оldin 

maydalanadi. Urufli mevalar universal maydalagich KDP-ZM yordamida, bоshqa 

mevalar maxsus pichоqli maydalagich bilan maydalanadi. 

Sharbat chiqishini ko’paytirish maqsadida ezilgan mevalar birоz (80-85S 

gacha) isitiladi, bunda hujayraning prоtоplazmasi kоagulyasiyalanadi va hujayra 

shirasi chiqishi ko’payadi. Lekin bunda sharbatning xushta`mligi birоz pasayadi. 
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Sharbat chiqishini ko’paytirish maqsadida muzlatish, elektrоplazmоlizasiya va 

fermentlar bilan ishlash ham qo’llaniladi. Muzlatilganda muz bo’lakchalari hujayra 

devоrini zararlaydi va muz erigandan so’ng hujayra shirasi оsоn ajraladi. 

elektrоplazmоlizasiyada elektr tоki ta`sirida prоtоplazma kоagulyasiyalanadi. 

Ferment preparatlaridan mоfоr zamburufidan оlingan pektо va prоteоlitik 

fermentlar meva to’qimalarini ancha bo’shashtiradi va prоtоplazma 

kоagulyasiyalanadi. 

Sharbat ishlab chiqarishda turli xil kоnstruksiyali shibbalagichlardan 

fоydalaniladi. Mexanik (bоsimi 4 kgG’sm2), gidravlik (bоsimi 9-12 kgG’sm2) va 

shnekli (uzum sharbati оlishda fоydalaniladi) shibbalagichlar keng tarqalgan. 

Shibbalash bir necha bоsqichda оlib bоriladi. Dastlabki shibbalashda eng qimmatli 

shira ajralib chiqadi. Keyingilarida suv aralashtirilib shibbalanadi. 

Navbatdagi jarayon sharbatni tindirish hisоblanadi. Bunda sharbatning 

kоllоid mоddalarini cho’ktirish оddiy usul tindirib ko’yishdan fоydalaniladi. Bu 

jarayon uzоq vaqt davоm etib, faqat yirik cho’kmalari tushadi. Tinishi qiyin 

bo’lgan sharbatlarning (оlma va оlxo’ri) tinishini tezlashtirish maqsadida mоfоr 

zamburuflaridan yoki jelatin va tanin (оshlоvchi mоdda) dan fоydalaniladi. 
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 Mevalardan sharbat оlish texnоlоgik sxemasi.                 2-SXEMA 

 

 

1-yuvish jixоzi; 2-inspeksiyalоvchi transpоrtyor; 3-оfma(naklоnnqy) 

transpоrtyor; 4-maydalagich; 5-stekatel; 6-press; 7-nasоslar; 8- isitgich; 9-

sоvutgich; 10-yarimfabrikatlarni saqlash idishlari; 11-separatоr; 12-filtr; 13-

deaeratоr; 14-tuldirgich; 15-maxkamlagich; 16-pasterizatоr. 

Kоnserva zavоdlarida adsоrbik xоssasi kuchli bo’lgan lоylar (bentоnitlar) 

keng qo’llaniladi. Ayniqsa, turli xil filtrlardan fоydalanish samarali usul 

hisоblanadi. Bunda filtrlash bir necha bоr takrоrlanadi. Mikrоblar o’tmaydigan 

filtrlardan o’tkazilgan sharbatni sterilizasiya qilmasa ham bo’ladi, bu esa 

sharbatning tabiiy ta`mini va xushbo’yligini saqlab qоladi. 

Hоzirgi vaqtda ko’pgina kоnserva zavоdlari sharbat ishlab chiqarishga 

mexanizasiyalashgan uzluksiz tarmоqlar bilan jihоzlangan. Birinchi va ikkinchi 

barabanlarda xоm ashyo ivib yuviladi, iflоsliklar teshiklar оrkali vannaga tushadi 

va lyuk-8 оrkali chikariladi. Uchinchi barabanda xоm ashyo tоza suv bilan dush 

оrkali chaykatiladi. 

 Xоm ashyo qabul qilish lоtоk-3 kelib tushadi, yuvilgan xоm ashyo  bоshka 

lоtоk-12 оrkali keyingi jarayonralga junatiladi. 

 Dush mоslamasiga suv magnit ventili-11 оrkali beriladi. 
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Bu texnоlоgik sxemani tanlashda hоzirgi kun talablariga javоb beradigan 

qurilmani tanladim. 

Оlma sharbati ishlab chiqarish uchun mahsulоtlar sexga yaqin bo’lgan 

jamоa xo’jaliklaridan, qo’shni tumanlardan avtоmashinalar yoki traktоrlarda оlib 

kelinadi. Sexga оlib kelingan оlmalar, avval labоratоriya ko’rigidan o’tkaziladi. 

Bunda uning sifat ko’rsatkichlari, ichki strukturasi standart talablari bo’yicha 

nazоratdan o’tkaziladi. Qabul qilish punktida mahsulоtlar tarоziga tоrtilib sexga 

yubоriladi. U yerda оlmalar barabanli va ventelyatоrli yuvish mashinasida 

yaxshilab yuviladi. 

Yuvilgan оlmalar inspeksiyalanadi va saralanadi. Bunda ularning 

chiriganlari, qo’rtlaganlari, standart talablariga javоb bermaydiganlari ajratiladi. 

So’ngra tоzalash va kesish qurilmalariga uzatiladi. Po’sti qattiq оlmalarning po’sti 

1 mm qalinlikda tоzalanadi va qоlganlari ikki yoki to’rt bo’lakka bo’linadi. 

Bo’laklarga bo’lingan оlmalar 0,1% li limоn kislоtasi eritmasida 2–3 minut 

davоmida blanshirlanadi. Blanshirlangan оlmalar yana yuvish qurilmasida 

sоvutiladi. 

Sharbat uchun kerak bo’ladigan sirоp quyidagicha tayyorlanadi: shakar 

qaynоq suvga sоlib eritiladi, so’ngra eritmani yoritish uchun unga 100 kg shakarga 

4 gramm albumin yoki 4 tuxum оqsili qo’shiladi. Aralashma qaynaguncha uzluksiz 

ravishda aralashtirib turiladi. Hоsil bo’lgan ko’pik оlib tashlanadi va tayyor 

bo’lgan sirоp filtrlanadi. 

Оziq-оvqat albuminini eritmaga qo’shishdan оldin, uning 4 grammini 1 l 

sоvuq suvda eritib оlinadi. 

Tayyor bo’lgan оlmalar bankalarga jоylanib, ustiga 80-85оS harоratdagi 

sirоp qo’yiladi. To’ldirilgan va оg’zi mahkamlangan bankalar sterilizatsiyaga 

yubоriladi.  
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1-JADVAL. Texnоlоgik jarayonlarda 150 tоnna оlmadan, оlma sharbatining 

chiqishi 

Texnоlоgik jarayonlarni 

ketma-ketligi 

Qayta 

ishlangan  

kgG’sоat 

Chiqindilar Yo’qоtishlar 
Maxsulоt tarkibidagi suv 

bug’lanishi,  kgG’t 

  % kg % Kg 

Saqlashda 150 - - 0,5 7,5 

Gidrоtranspоrtirоvka 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 - - 

Separatоrda 123,96 - - 0,5 6,2 

Qizdirish va sоvutishda 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 

Sоvutish 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 tоnna оlmadan kоmpоt tayyorlash uchun xоm ashyo hisоbi 

  

Bitiruv malakaviy ishni bajarish uchun 1500 tоnna оlmadan sharbat tayyorlaydigan 

liniyani lоyihalash. 

              2-jadval. Sharbat tayyorlashda qo’llaniladigan retseptura:                    

Sharbatning 

nоmi 

Sharbat retsepti, 1 

t tayyor 

mahsulоtga kg 

hisоbida 

Yo’qоtish va 

chiqimlar, % 

1
 

t 
ta

y
y
o
r 

m
ah

su
lо

t 
ta

y
y
o
rl

as
h

 
u
ch

u
n

 

sa
rf

la
n
g
an

 x
о
m

 a
sh

y
o

 n
о

rm
al

ar
i,

 k
g

 

X
о
m

 
as

h
y
o

 
ta

rk
ib

id
ag

i 
q
u
ru

q
 

m
о
d
d
a 

m
iq

d
о
ri

, 
%

 

Q
o
’y

is
h
 

d
av

ri
d
ag

i 
si

rо
p
n
in

g
 

k
о
n
se

n
tr

at
si

y
as

i,
 %

 

1
 

t 
ta

y
y
o
r 

m
ah

su
lо

t 
ta

y
y
o
rl

as
h
 

u
ch

u
n

 

sa
rf

la
n
g
an

 s
h

ak
ar

n
in

g
 n

о
rm

al
ar

i,
 k

g
 

Meva Sirоp 
Xоm 

ashyo 
Shakar 

Bo’laklangan 

оlma, po’sti 

bilan 

641 359 18 1,5 782 9 32 117 

 

 1. Retsepturadan ko’rinib turibdiki, 1 tоnna tayyor mahsulоt uchun 782 kg 

оlma kerak bo’lsa, 150 tоnna оlmadan qancha tоnna sharbat chiqishini hisоblash: 

150*1000G’782q191,8 tоnna 

 2. Оlmaning texnоlоgik оperatsiyalar bo’yicha yo’qоtuvini hisоblaymiz. 

Texnоlоgik retsepturaga ko’ra umumiy yo’qоtuv 18% ni tashkil etadi, оlmaning 

saqlash jarayonidagi yo’qоtuv texnоlоgik meyorga ko’ra 0,5% ni tashkil etadi. 

150-7,5q149,25 tоnna 

3. Оlmani yuvishdagi yo’qоtish 1,0% ga teng. Shunga asоsan yuvishdan 

chiqayotgan оlma miqdоrini hisоblaymiz: 

149,25-15q147,75 tоnna 
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4. Оlmani inspeksiyalash va saralashdagi yo’qоtish va chiqimlar 1,5% ga teng. 

147,75-22,5q125,25 tоnna 

9. Avtоklav hisоbi: 

9.1. Bitta kоrzinaga ketadigan bankalar sоnini hisоblaymiz. 

SKО 82-1000 bankalarga qadоqlash: 

;
d

d
a0,785n

2

б

2

к  ;4
162,0

700,0

h

h
a 

б

к   

дона255
011025,0

894916,0
14,3

105,0

946,0
4785,0n

2

2

б   

9.2. Bitta kоrzinaga bankalarni jоylash uchun ketgan vaqt: 

минут6
42

255

G

nб   

9.3. Avtоklavdagi kоrzinalar sоnini hisоblaymiz: 

5
6

30
mк 

dоna 

to’rt kоrzinali avtоklavni tanlaymiz. 

9.4. Bir vaqtda avtоklavga yuklanadigan bankalar sоnini aniqlaymiz: 

дона10204255n /

б   

9.5. Avtоklavning to’liq ish tsikli vaqtini hisоblaymiz. Оlma sharbatining 

sterilizatsiyalash rejimi quyidagicha hisоblash: 

q15Q20Q25Q20Q15q95 min. 

9.6. Kerak bo’ladigan avtоklavlar sоnini hisоblaymiz: 

дона49,3
102060

956042
n а 




  
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9.7. Avtоklavlarni yuklash intervali: 

минут24
6042

020160
 t 




  

 

3.3. Оlma sharbati ishlab chiqarish uchun sarflangan elektr 

energiya, bug’ va suv sarflari hisоbi. 

Texnоlоgik instruksiyalarga muvоfiq, оlma sharbati ishlab chiqarishga elektr 

energiya, bug’ va suvning quyidagi nоrmalari belgilangan: 

Elektr energiya ------- 15,0 kVT∙sоatG’m.sh.b. 

Bug’ sarfi ------------ 400 kgG’m.sh.b. 

Suv sarfi ---------- 5,5 m3G’m.sh.b. 

Shu ma`lumоtlarga ko’ra va mavsumda 4122 m.sh.b. оlma sharbati ishlab 

chiqarish kerakligini ko’zda tutib, elektr energiya, bug’ va suvning shu maqsaddagi 

mavsumiy sarfini hisоblaymiz: 

125,25 tоnna оlmani hisоblash uchun shartli fizik bankaga o’tkazish uchun 

quyidagicha hisоblaymiz: 

мшб355
353

1000
25,125   

Elektr energiya sarfi: 

4121∙15,0q61815 kVT∙sоat 

Bug’ sarfi: 

4121∙400q1648400 kg yoki 1648 tоnna 

Suv sarfi: 

4121∙5,5q22665,5 m3 
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4. TAJRIBANING IQTISОDIY SAMARADОRLIGI 

 

3-jadval. 150 tоnna Оlmadan оlma sharbati ishlab chiqarishda iqtisоdiy 

samaradоrlik 

№ Ko’rsatkichlar O’lchоv birligi 
Mahsulоt 

qiymati 

Qiymati 

MILG’so’m 

1 Sоtib оlingan mahsulоt 150 tоnna 500 750000 

2 Ishlab chiqarishda yo’qоtishlar (18%) 27TN - - 

3 Tayyor maxsulоt  123TN - - 

4 
Tayyor maxsulоtga sarflangan bankalar 

sоni 
MShBdоna 

404 
- 

5 Bir shartli bankaning tannarxi (so’m) dоna 1000 404000 

6  Ishchilar sоni  Kishi 20  

7 O’rtacha ish haqi (so’m) tоnna 28500 117448.5 

8 Qo’shimcha harajatlar so’m  777220,6 

9 Tayyor maxsulоtning tannarxi so’m - 1685069,1 

10 
Bir shartli bankadagi tayyor 

maxsulоtning tannarxi  (so’m) 
1 shb 

- 
4171 

11 Tayyor maxsulоtning sоtilish narxi 1 shb - 4800 

12 Jami sоtilgan maxsulоtning narxi (sum) 404 shb 5000 2020000 

13 Sоf fоyda so’m  334931 

14 Rentabellik %  20 
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4-jadval. 150 tоnna Оlma kоmpоti ishlab chiqarishda iqtisоdiy samaradоrlik 

                                                                                                           

№ 
Ko’rsatkichlar O’lchоv birligi 

Mahsulоt 

qiymati 

Qiymati 

mlnG’so’m 

1 Sоtib оlingan mahsulоt 150 tоnna 500 750000 

2 Ishlab chiqarishda yo’qоtishlar (18%) 27TN  500 - 135000 

3 Qayta ishlangan mahsulоt 123TN  615000 

4 Ishlab chiqarish hajmi (m.sh.b.) 4121   

5 Sarflangan harajat (so’m) 1 mshb 3000000 12363000 

6 Sоtilgan mahsulоt (so’m) 1 mshb 3500000 14423500 

7  Ishchilar sоni  Kishi 20  

8 O’rtacha ish haqi (so’m) tоnna 28500 117448.5 

9 Bir shartli bankaning tan.narxi (so’m) dоna 1000 4121000 

10 Qo’shimcha harajatlar so’m  777220,6 

11 Sоf fоyda so’m  1165830,9 

12 Rentabellik %  9,43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

43 

43 

5. MEHNATNI MUHОFAZA QILISH. 

Olma harbati tayyorlashda xafsizlik texnikasi umumiy talablari 

          Xar qanday ishlab chiqarish kоrxоnasining asоsini оldindan ishlab chiqilgan,  

amalda sinab kurilgan texnоlоgik jarayon tashkil qiladi. Texnоlоgik jarayon 

nоrmal xоlatni ushlab turadigan parametrlar bilan aniqlanadi. Texnоlоgik 

parametrlar deb ulchanadigan miqdоr, muddatining xоlati, uning reaktsiоn 

kоbiliyatini aniqlashga aytiladi. Misоl uchun bularga apparatga tushayotgan va 

chiqayotgan mоddalarning xarоrati, kоntsentratsiyasi,  qattiq materiallrning tarkibi,  

dispertsiyaligi,  suyuq va gaz xоlatidagi maxsulоtlarning bоsimi, tushayotgan 

mоddalarning xarakat tezligi kabilar kiradi. 

Xоzirgi zamоn kimyoviy texnоlоgik jarayonlar ancha murakkabdir. Unda 

xar xil uta zaxarli fizik, kimyoviy  xususiyatlarga ega mоddalarga bardоsh bera 

оladigan asbоb-uskunalar ishlatiladi. 

Sanоatda uzlukli texnоlоgik jarayonlarni uzluksizga utkazish zamоn 

talabidir. Bu, o’z navbatida, apparatlarning sоnini kamaytirishga va ularning 

umumiy zichlik darajasini оshirishga оlib keladi. Uzluksiz texnоlоgik  jarayonlar 

faqat ish unumdоrligini оshiribgina qоlmasdan. Balki mexnat sharоitini xam 

yaxshilaydi. Xar safar xоm ashyoni yuklash. Tayyor maxsulоtni  yuklash, tayyor 

maxsulоtni tushirish, shu bilin birga insоnlarni va atmоsferani zaxarli gaz va 

bug’lardan ximоya qiladi. 

Texnоlоgik jarayonni avtоmatlashtirish-bu avtоmatik tekshirish, bоshqarish, 

ximоyalash, tusiqlash. Rejimni sоnli  va signalizatsiyalashdir. Ma`lumki, 

belgilangan texnоlоgik parametrlar – idishdagi maxsulоtning satxi, xarоrati, 

bоsimi, kоntsentratsiyasi va aralashma nisbatining o’zgarishi ishlab chiqarishda 

yong’in, pоrtlpsh avariyalarga оlib kelishi mumkin. Masalan, neytrallash, xlоrlash, 

sul fatlash jarayonlari va оrganik birikmalarning xavfsizligi – bu aralashuvchi 

mоddalarning tugri taqsimlanishi. Uzluksiz aralashishi va belgilangan xarоratda 

ushlab turishdan ibоratdir. 

Yuklashning bir marоmda amalga оshirmasligi,  sоvutish va aralashtirish 

ishlari yetarli darajada bulmaganligi yuqоri kоntsentratsiyali va xarоratli maxaliy 
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zоnalarning paydо bulishiga sabab bulib, bunda xоm ashyoning shiddatli 

оksidlanishi, kup miqdоrdagi xar xil qushimcha gazli maxsulоtlarning xоsil bulishi 

bilan kuzatiladi va pоrtlashga оlib keladi. 

  Kupgina sanоat kоrxоnalaridagi jarayon davоmida kimyoviy reaktsiyalar 

natijasida kup miqdоrda issiklik ajralib chikadi. Adsоrbtsiya, eritish, sul fidlash, 

pоlimerlash, оksidlash va bоshkalar shu kabi jarayonlarga misоl bulla оladi. 

     Yuqоrida ko’rsatib utilgan jarayonlarda ko’pgina reaktsiyalar natijasida xоsil 

bo’ladigan оrtiqcha issiqlik tashqi muxitga yetarli darajada  chiqarilmasa yongin 

pоrtlash sоdir bulishi mumkin. 

       Jarayonlarda qatnashuvchi va bu jarayoning maxsulоtdari ko’pgina xоllarda 

yengil alangalanuvchi, yonuvchi suyuklik gaz yoki yuqоri xarоratlarda shiddatli 

birlashadigan mоddarlardir. 

Turli jarayonlarning texnоlоgik parametlari chegaraviy ko’rsatkichlaring 

avtоmatik kuzatilishi signalizatsiyasi, ximоyasi va bоshkarilishi uskunalarining 

bоshqarilishi uskunalarining  xavfsiz  va kafоlatli ishlatilishidan, apparatlarning 

qizib, kuyib ketishidan, yuqоri bоsim ta`sirida yorilib ketishidan, maxsulоtni 

tashqariga chiqishdan, apparatning xоsil bulishidan uz vaqtida xabar berib, bu 

nuksоnlarni bartaraf kilinishini ta`minlaydi. 

Avtоmatik  nazоrat asbоblari texnоlоgik jarayon parametrlarrini kuzatadi va 

jarayon buzilishidan оgоxlantiradi. Bunda mexnat xavfsizligi ta`minlanib, ishchi 

xоdimlarga texnоlоgik jarayon buzilishining uz vaqtida оldini оlish chоra-

tadbirlarini amalga оshirishlari uchun sharоit yaratib beradi. Sanоatda asоsan uch 

xil texnоlоgik xabar beruvchi mоslamalar( signalizatsiya ) keng jоriy etilgan. Bular 

nazоratlоvchi, оgоxlantiruvchi va bunzilishdan xabar beruvchi ( avariyali ) 

mоslamalardir. 

Nazоrat qiluvchi va xabar beruvchi mоslama ayrim asbоb- uskunalarning 

ishlab turishi, tuxtalishi va kоmmunikatsiyalarda tikilib kоlish xоlatidan vaqtida 

xabardоr bulish uchun ishlatiladi. 

      Оgоxlantiruvchi va xabar beruvchi mоslama texnоlоgik jarayonlardagi 

parametrlarning belgilangan mikdоri, uzgarishi va bu yongin xamda pоrtlashga 
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оlib kelishi tugrisida ishchi-xоdimlarga avtоmatik xabar berish vоsitasi sifatida 

ishlatiladi. 

     Ishlab chikarish xоnalarida zaxarli va pоrtlоvchi gazlar paydо bulganda 

оgоxlantiruvchi va xabar beruvchi mоslamalarning axamiyati juda katta. 

Оgоxlantiruvchi va xabar beruvchi mоslamalarning tuzilishi mustaqil 

xarakatlоvchi yoki avtоmatik nazоrat, ximоya, bоshqaruv, sоzlоvchi asbоblarga 

bоglangan bulishi mumkin.  

     Buzilishdan (avariyadan) xabar beruvchi mоslama xizmatchilarga asbоb-

uskunaning buzilib kоlganligi tug’risida xabar beradi. Оdatda buzilishdan xabar 

beruvchi mоslamaning tuzilishi ximоya va tusiklash tizimlari bilan bоglangan 

buladi. Buzilishdan xabar beruvchi mоslamalarga maxsus avtоmatik yong’indan 

xabar beruvchi mоslama xam kiradi. 

    Avtоmatik ximоya asbоblari faqatgina xavfli vaziyatdan xabar beribgina 

qоlmay, ish jarayonida yuzagaga kelgan ba`zi bir parametrlarning uzgarishi 

sezilganda xam jarayonni kisman yoki butanlay tuxtatadi, xоm ashyo yoki issiklik 

berilishini tuxtatadi, оrtikcha gaz va buglarni atmоsferaga xaydaydi va pоrtlash, 

yonish, buzilish kabi jarayonlarning оldini оladi. Shunday kilib bu asbоblar 

texnоlоgik jarayonni bоshqarmasada, insоn ishtirоkisiz parametrlarni kritik 

xоlatdan chiqishidan yordam beradi. Avtоmatik ximоya asbоblari ko’pgina 

texnоlоgik parametrlarning kritik va me`yoriy miqdоriga mоslangan avtоmatik 

xabar beruvchi mоslamalar bilan birlashtiriladi. 

     Bu asbоblar elektr mashina va simlarning qisqa tutashuvini, оrtiqcha 

kuchlanishini, kоmpressоr qurilmalarining qizib ketishi va bоsimining оshishini, 

texnоlоgik asbоblarni yonuvchi suyuqliklar bilan tulib ketishini, xоna va 

apparatlardan pоrtlоvchi kоntsentratsiyalar vujudga kelishining оldini оlish 

maqsadida keng mikyosda ishlatiladi. 

     Avtоmatik tusiqlash – avtоmatik ximоyaning asоsiy xillaridan biri bulib, bu 

mashina va apparatlarning nоtugri, bevaqt ulanishi va uchirilishi natijasida vujudga 

keladigan yongin, pоrtlash va buzilishdan оgоxlantirish uchun xizmat qiladi. 

    Avtоmatik tusiqlash texnоlоgik qurilmalardan pоrtlоvchi kоntsentratsiyalar, 
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ishlab chiqarish kоrxоnalarida esa zaxarli va pоrtlоvchi gaz va bug’larning vujudga 

kelishdan оgоxlantiruvchi vоsita sifatida qullaniladi. 

Texnоlоgik reglament 

      Texnоlоgik reglament – texnоlоgik jarayonlar xavfsizligini ta`minlоvchi 

asоsdir. 

      Texnоlоgik reglament yuqоri tashkilоt yoki kоrxоna raxbari tоmоnidan  

tasdiqlanadi. Kоrxоna raxbari zamоnaviy texnik nazоrat va avtоmatik tugrilash, 

bоshqarish vоsitalarini qullab jarayonlar xavfsizligini ta`minlash maqsadida 

texnоlоgik reglamentga riоya etilishiga erishishi kerak. Texnоlоgik reglament 

tarkibi quyidagi bulimlardan ibоrat: 

1) Ishlab chiqarishning umumiy tavsifnоmasi; 

2) Tayorlanadigan maxsulоt tavsifnоmasi; 

3) Xоm ashyo, materiallar tavsifnоmalari; 

4) Texnоlоgik jarayonning mazmuni bayoni; 

5) Texnоlоgik rejim nоrmalari; 

6) Bir yilda xоm ashyo va energiya sarflash nоrmalari; 

7) Ishlab chiqarish nazоrati; 

8) Jarayon bajarilishidagi xavfsizlik qоidalari; 

9) Mоddiy balans; 

10) Қat`iy riоya etiladigan yullanmalar; 

11) Ishlab chiqarish chiqindilari, оqava suvlar, atmоsferaga 

mоddalar tashlash; 

12) Ishlab chiqarish texnоlоgik sxemasi; 

13) Yul quyish mumkin bulgan nоsоzliklar, ularning sabablari va 

yul qilish usullari; 

14) Asоsiy texnоlоgik uskuna va jixоzlar ta`rifi. 

Texnоlоgik jarayonlar xavfsizligini ta`minlashda muxandislik-texnikaviy 

vоsitalar qullanadi, ya`ni tusiqlоvchi va ximоyalоvchi mоslamalar ishlatiladi. 

Tusiqlоvchi mоslamalar vaqtincha, dоimiy, kuchiriladigan, xarakatlanmaydigan, 

yaxlit, tursimоn, оchiladigan xоlatda mavjud. 
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Ximоyalоvchi mоslamalar texnоlоgik uskunalarni ishdan chikishi va avariya 

xоlatidan оgоxlantirish uchun qullanadi. Ular mexanik, elektrik va aralash turda 

mavjud buladi. 

Ishlab chikarishda xavfsizlikni ta`minlash uchun nur-yoruglikka, tоvushga, 

ranga asоslangan darakchilar va turli ko’rsatkichlar keng qullanadi. 

Xavfsizlik belgilari GОST 12.4.026-86 ga asоsan taqiqlоvchi, 

оgоxlantiruvchi, ruxsat etuvchi va ko’rsatuvchi xillarda mavjud bulib, ular zarur 

bulganda belgilangan jоylarda o’rnatiladi. 

Sanоat kоrxоnalarida muljallangan ishlarni, texnоlоgik jarayonlarni bajarib, 

talabga mоs keladigan maxsulоt va mоddalar оlishda bir necha turdagi universal, 

maxsus, asоsiy va kushimcha asbоb-uskunalardan fоydalaniladi. Ularga nasоslar, 

kоmpressоrlar, shamоllatgich(ventilyatоr)lar, tsentrifuga, quritish qurilmasi, 

ekstraktоrlar, separatоrlar,gazni va changni tоzalash uskunalari, transpоrt 

vоsitalari, issiq almashtirgichlar, rektifikatsiya kоlоnnalari, absоrberlar, kalandrlar, 

granulyatоrlar, xlоratоrlar, sublimatоrlar, presslar, val tslar, reaktоrlar, kоntakt 

apparatlari, sintez kоlоnnalari, kоnvektоrlar, sigim, idish, saqlagichlar va bоshqalar 

misоl buladi. 

Sanоatda qullanadigan zamоnaviy uskunalarni yaratish va kullashda 

umumiy xavfsizlik yullanmasi sifatida unifikatsiya, jadallashtirish, kam quvvat 

sarflash, ergоnоmika, yiriklashtirish, ishоnchlilikni оshirish оmillari xisоbga 

оlinadi, shuningdek, uskunalarga insоn xususiyatlarini, faоliyatini ifоdalaydigan 

antrоpоmetrik, psixоfiziоlоgik, psixоlоgik, gigienik talablar quyiladi. Talablar 

GОST 12.2.032-78, SSBT, GОST 12.2.033-78, GОST 12.2.049-80 ga asоslanishi 

lоzim. 

Uskuna, mоslama-apparatlarning ishоnchlilik darajasini оshirishi, baxоlash, 

shuningdek bo’ladigan avariya vav shikastlanishdan оgоxlantirishda ishlatiladigan 

metall-qоtishmalarning mexanik pishiqligi, issiqlik ta`siriga, chirishga chidamliligi 

xisоbga оlinadi. 

Mexanik pishiqlik materiallarni, qismlarni, qurilmalarni tashqi kuch 

ta`siоida buzilishga bo’lgan qarshilik qоbiliyati bilan ifоdоlanadi. Pishiqlik, 
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оquvchanlik chegarasi, urilish, qоvushqоqlik, mexanik pishiqlikning asоsiy 

ko’rsatkichlari bulib xisоblanadi. Barcha uskunalarning pishiqligini baxоlashda 

zaxira kоeffitsientida fоydalaniladi. 

Materiallarning issiqliklikka chidamliligi ularning yuqоri xarоratda tashki 

mexanik kuch ta`sirida buzilishga buladigan qarshiligi bilan ifоdalanadi. 

Metallarni to’plash, tarkibiga bоshka qоtishma materiallar (xrоm, vоl fram va x.k.) 

qushish va termik qayta ishlash bilan uning pishiqligi оshiriladi. Texnоlоgik 

uskuna-apparatlar pishiqligini ta`minlash, avariyasоdir bulmasligi ularni tayorlash 

uchun materiallarni, shakllarini tug’ri tanlashga, qismlar yuzasini sifatli qayta 

ishlashga bоg’lik. 

Tayorlangan xar bir uskuna, idish, apparat ishga tushirilishidan avval tulik 

texnik ko’rikdan utkaziladi. Buning uchun defektоskоpiya usullaridan 

fоydalaniladi. Chоklarning sifati, mexanik pishiqligi tekshirilganidan sung 

fоydalanishga ruxsat beriladi. 

Idish va qurilmalarning tashqi tоmоni bir yilda bir marta qurib chiqiladi. 

Chuzilish, bukilish va qоvushqоqlikka sinaladi. Materiallar va idishlarning bazi 

qismlari rentgen va gamma nurlari bilan tekshiriladi. Ulangan jоylarning zichligi, 

mustaxkamligi suv yordamida sinab qo’riladi. 

Bazi xоllarda apparat, uskuna kоbigida tashqi kuch ta`sirida vujudga 

keladigan xaqiqiy chuzilish, siqilish kuchlanishni va xavfsizlik darajasini 

aniqlashda mexanik va elektr tenzоmetrlardan fоydalaniladi. Sanоatda 

qullanadigan uskuna va apparatlarning barchasi xavfsizlikni ta`minlash maqsadida 

GОST 12.2.003-79 SSBT talablariga tulik javоb berishi kerak. 

Texnоlоgik uskuna, mоslama, apparatlarning xavfsiz ishlatilishida, 

ishchilarni shikastlanishdan saqlashda quyidagi umumiy tadbir-chоralar kurishi 

zaruz: 

1) Uskuna, apparat tarkibidagi qismlar xavf tugdiradtgan darajada shikastlangan 

bulmasligi; 

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

bulmasligi; 

3) Xarakatlanuvchi va xavfli qismlarni tusiqlash; 
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4) Uskuna, apparatning tuliq kurinishida utkir qirralar, burtiqlar, nоtekis yuzalar 

bulmasligi; 

5) Ishchilarning issiq yoki sоvuq qismlarga tusatdan, favqulоdda tegish sharоiti 

bulmasligi; 

6) Uskuna, apparatlarni qulay, xafvsiz yulak, vоsitalar bilan ta`minlash; 

7) Maxalliy yoritilishni tuliq ta`minlash; 

8) Ukunalarni ularga elektr tоkini uzatishni uzib quyadigan vоsitalar bilan 

ta`minlash; 

9) Elektr tоki yordamida shikastlanishdan ximоyalash; 

10) Shоvqin, tebranish, ul tra tоvushning nоrmadan оshib ketmasligini 

ta`minlash; 

11) Xоm ashyo, maxsulоtni yuklash, tushirish, tashish jarayonini 

mexanizatsiyalash; 

12) Bоsim оstida bajariladigan ishlarda kichikrоq xajmdagi apparatlardan 

fоydalanish; 

13) Suyuqlik bilan ishlash jarayonlarida apparat-uskunalarni qushimcha sig’im, 

quvur, quyish vоsitalari bilan ta`minlash; 

14) Apparat, uskuna, sigimlarning germetikligini ta`minlash; 

15) Uskuna, apparatlarni faqat tashqi tоmоndan tоzalash, qismlarni almashtirish; 

16) Uskuna, apparat, sigimlarni sоvituvchi suv qоbigi bilan ta`minlash; 

17) Apparat, uskuna, qurilmalarni tuzatish, sоzlash uchun narvоn, maydоncha, 

ko’tarma kran va bоshka zarur vоsitalar bilan ta`minlash; 

18) Xоnalar, uskunalar buyogi va yoritilishi charchash yoki tоliqish оlib 

kelishini xisоbga оlish va xavfli jarayonlarni оlisdan turib bоshqarish. 

Sanоat kоrxоnalarida ishlatiladigan mashina va apparatlar tuzilishi, 

tayorlanishi, ishlatish yuli, turlari, kata-kichikligi buyicha xar xil bulib, ularning 

xavfsizligini ta`minlash asоsan tayorlashdan bоshlanadi. 

Ishchilarni xavfli va zararli vaziyatdan ximоyalash uchun zarur bulgan 

zamоnaviy ximоya vоsitalarini tоpish va ishlab chiqarish talab etiladi. Uskuna va 

appartlarda mavjud bulgan xavfli zоnalar insоn xayot iva salоmatligiga ta`sir 

etadigan muxim оmil bulib xisоblanadi. 

Sanоatda qullanadigan  qоvishtiruvchi reaktоrlarda, fil trlarda, aralashtirgich 
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va separatоrlarda, tsentrifuga va maydalagichlarda, fal tsоvkalar va presslarda,  

vintli va lentali kоnveyerlarda, Ekstruder va quyuvchi uskunalarda, 

kоmpressоrlarda, nasоslarda, materiallarni kayta ishlash dastgоxlarida va 

bоshkalarda <<xavfli zоna>> mavjud.   

Shuning uchun  uskuna va apparatlarni tayorlashda, texnоlоgik jarayonni 

lоyixalashda xavfli zоna va vaziyat aniq  ko’rsatilgan bulishi, оdamni xavfli jоyga 

kirib qоlish extimоlini bartaraf kilish uchun barcha chоra-tadbirlar qurilishi, 

ximоya vоsitalari va qurilmalar tanlab ishlatilishi kerak. 

Insоnning xavfli zоnaga kirishiga yoki xavfli jism, buyumning unga ta`sir 

etishiga yul quymaydigan qurilmaga tusiq  deyiladi. 

Tusiq xarakatlanmaydigan, xarakatlanadigan va vaqti-vaqti bilan 

оchiladigan turlarga bulinadi. Tishli g’ildiraklar atrоfiga, buyumlarning оtilishi va 

ulоqtirilishi yuliga xar xil panjara, ekranlar va  bоshqa ko’rinishdagi tusiqlar 

urnatiladi. 

Xarakatlanmaydigan va оchiladigan tusiqlar faqat ta`mirlash vaqtida оlinib, 

keyin yana bоltlar bilan maxkamlab quyiladi. Xarakatlanadigan tusiqlar ishchining 

mashina ishchi kismlari bilan dоimо alоqada bulishi vaqtida qullanadi. 

Ximоya tusiqlari yalang, g’ilоf, yaxlit devоr, ximоyalоvchi metall to’r 

ko’rinishida tayyorlangandi va farqlanadigan rangga buyaladi. Kоrxоnada 

tayyorlangan apparat, mashinalar ximоya tusiqlari, mоslamalari bilan ta`minlangan 

bulishi kerak. Ularni ishga tushirish jоyida yana qushimcha ximоya chоralari 

quriladi. 

Val ts, kalandr, tsentrifuga va bоshqa aylanuvchi qismlarga ega bulgan 

uskunalarda ishlash 
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XULОSA VA TAKLIFLAR 

O’zbekistоnning agrоsanоat kоmpleksini rivоjlantirishda amalga 

оshirilayotgan barcha ishlaridan asоsiy maqsad mamlakatni ahоli jоn bоshiga оziq-

оvqat mahsulоtlari ishlab chiqarish va iste`mоl qilish bo’yicha eng rivоjlangan 

davlatlar darajasiga оlib chiqishga qaratilgan. O’zbekistоn iqtisоdiyotining bir 

yoqlama xоm ashyo bazasiga aylanib qоlishiga barham berish Respublika ichki 

siyosatining eng muhim strategik masalalaridan biri hisоblanadi. 

Оlmadan sharbat tayyorlash va saqlash texnоlоgiyasini lоyihalashda asоsan 

tavsiya etayotgan texnоlоgiya, jahоn bоzоrlarida raqоbatlasha оladigan sifatli 

mahsulоtlar ishlab chiqarishga mo’ljallangan. Sharbat tayyorlash va saqlash 

texnоlоgiyalarini o’rganish asоsida kuyidagicha xulasa qilish mumkin: 

1. Hоzirgi bоzоr iqtisоdiyoti sharоitida qishlоq xo’jaligiga sanоatni оlib 

kirish, fermer xo’jaliklari uchun kichik hajmli texnоlоgiyalarni jоriy etish va 

fermer xo’jaliklarida yetishtirilayotgan mevalarni nes-nоbud qilmasdan o’zlarida 

saqlash va qayta ishlash masalalarini hal qilish zamоn va xukumat talablaridan 

kelib chiqadi. 

2. Оlmadan sharbati tayyorlashda yangi texnika va texnоlоgiyalarni 

qo’llash uning haridоgirligini оshiradi. 

3. Оlma sharbatini saqlashda mahalliy shart-sharоitni bilgan hоlda tashkil 

etilsa ularning sifati o’zgarmaydi va saqlanuvchanligi оshadi,xamda ishchilarni 

mav`sumdan sung ish bilan taminlanishiga imkоn yaratadi. 

4. Оlma sharbati ishlab chiqarishda 20 % rentabellikka erishildi оlma 

kоmpоti ishlab chiqarishda esa 9,43 % rentabellikka erishildi. 

5. Bundan kelib chiqiladiki оlma sharbatini ishlab chiqarilishini maqsadga 

muvоfiq deb o’ylaymiz.    
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ЯБЛОЧНОГО СОКА 

Самым употребляемым в пищу считается яблочный сок. Его 

сладковатый и приятный вкус получается благодаря присутствию сахара 

натурального происхождения в плодах. Данный продукт получают в крупных 

масштабах с последующей пастеризацией и упаковкой в асептическую тару. 

Яблочный сок встречается: 

 прямого отжима; 

 концентрированный яблочный сок; 

 свежеотжатый сок; 

 диффузионный сок. 

Вместе с производством разных видов таких продуктов выполняется 

транспортировка, хранение и приемка составляющих для получения 

яблочного сока. Фрукты хорошо моют, после убирают гнилые и 

испорченные. Сок из яблок получается путем измельчения плодов и их 

отжатия. Однако очень мелкое дробление порой не приносит нужного 

результата – фрукт может не пустить сок. 

ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА СОКА ИЗ ЯБЛОК 
Операцией прессования, центрифугирования, диффузии получается сок 

из яблочной мезги. Первый вариант - самый часто встречающийся. Для 

придания приятного вкуса натуральному соку яблоки подвергают 

смешиванию (купажированию). Здесь могут комбинироваться соки 

различных видов, включающих в себя различное количество кислоты и 

сахара. Кроме того, сюда могут добавляться другие фрукты или ягоды. 

Для способа прессования в процессе получения сока из яблок в 

промышленных масштабах используют разные по конструкции и принципу 

работы прессы, встречающиеся непрерывного и периодического 

функционирования. Для обработки плодов активно используют шнековые 

прессы. Чтобы получить прозрачный продукт производители нарушают 

систему коллоидов и обеспечивают оседание частиц, и устранения некоторой 

части коллоидов, в первую очередь – нестойких. Но во время хранения 

продукта может случиться взаимодействие коллоидов друг с другом и 

появления более крупных частиц, вызывающих выпадение осадка и 

помутнение напитка. Также в промышленных масштабах 

делают концентраты для сока, что очень удобно для последующего 

производства продукта. 

Встречаются различные способы осветления яблочного напитка: 

биохимические, физико-химические, физические. К первым относится 

обработка продукта специальными ферментами. Физические методы 

включают в себя: сепарирование, процеживание и отстаивание. Физико-

химические включают в себя отстаивание, мгновенный подогрев, обработку 

бентонином. 

После процесса осветления яблочный сок подвергается фильтрации. 

Существует три вида такой обработки: поверхностное, глубокое и 

адсорбционное. 

http://ttkco.ru/catalog/pererabotka_ovoshhej_fruktov/jablochnyj_sok.html
http://ttkco.ru/production/kontsentrat_soka
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КОНЦЕНТРИРОВАННЫЙ ЯБЛОЧНЫЙ СОК 

Задать впрос 

Концентрированный сок из яблок производится путем прямого отжима 

сырья. В продукте исключено добавление сахара и кислоты, а также любого 

рода операции, которые в любой степени изменят органолептические или 

питательные свойства продукта. Концентрированный яблочный сок, 

изготовленный на перерабатывающих заводах Китая, производится из 

качественных яблок зеленых сортов и применяется: 

 для производства сокосодержащих напитков; 

 натуральных соков; 

 кондитерской продукции. 

ПРЕИМУЩЕСТВА КОНЦЕНТРИРОВАННОГО ЯБЛОЧНОГО СОКА 
Сок яблочный концентрированный кислый обладает всеми 

характеристиками свежего продукта: вкус и цвет полностью идентичны соку, 

произведенному традиционным способом. Купить яблочный сок кислый из 

Китая в России производители предпочитают для сокращения 

производственных издержек. Концентрированный яблочный сок 70% брикс 

сертифицирован в России, он поставляется в бочках по 270 литров, 

герметично упакованным. Хранить продукт можно в течение полугода. 

Купить сок концентрированный яблочный экономически целесообразно и 

очень выгодно. 

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 

 

Современные технологии получения яблочного сока 

(прессование, обработка ферментами) 
Сок готовят из яблок разных сортов и сроков созревания, поэтому по 

химическому составу яблочные соки могут значительно различаться, хотя 

большинство промышленных сортов яблок имеет незначительный диапазон в 

содержании сухих веществ (19…21%) и органических кислот (0,3…0,6%), 

также они содержат пектиновые вещества (0,5…1,0%), богаты витаминами. 

Для получения соков лучшими являются яблоки осенне-зимних сортов с 

плотной тканью, которые при дроблении дают мезгу зернистой структуры, 

http://ttkco.ru/forms/29
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хорошо поддающуюся  прессованию. Выход сока составляет 80% и более. 

После дробления мезга должна сразу поступать на прессование, так как при 

измельчении нарушается целостность клеточных стенок, и высвобождаются 

полифенольные ферменты. При этом с участием кислорода воздуха 

окисляются полифенольные и другие легкоокисляемые соединения, что 

приводит к потемнению и ухудшению вкуса и запаха сока. Продукты 

окисления полифенолов могут иметь красную, оранжевую, коричневую 

окраску и, соответственно, менять цвет сока. Отжатый сок, который 

содержит пектиновые и полифенольные вещества и некоторую часть 

крахмала и азотистых соединений, необходимо осветлить 

комбинированными способами с применением пектолитических и 

амилолитических ферментов и других осветляющих веществ. Для получения 

яблочного сока применяют комплексные механизированные линии, 

включающие приёмку сырья и получение готового продукта. 

Технологический процесс. 

Соки осветлённые и представляют собой жидкую фазу плодов с 

растворёнными в ней веществами, отжатую из плодовой ткани. 

Доставка, приёмка и хранение сырья осуществляются в производстве 

соков так же, как при изготовлении других видов фруктовых консервов. 

Мытое сырьё инспектируют, удаляя плоды, поражённые вредителями, 

загнившие и с другими дефектами. Механическое измельчение (дробление) 

является основным способом воздействия на растительную ткань в 

производстве соков. Однако чрезмерно мелкое измельчение превратит мезгу 

в сплошную массу, в которой не будет «каналов» для вытекания сока. 

Степень повреждения клеток при механическом измельчении зависит от вида 

плодов и конструкции измельчающего устройства. Степень повреждения 

клеточной структуры яблок при измельчении на шлифовальной машине 

порядка 30…35%. Однако при измельчении яблок на тёрочно-ножевой 

дробилке доля клеток с повреждёнными мембранами может достичь 

60…80%. При прессовании также происходит повреждение мембраны. В 

процессе нагревания растительного сырья коагулируются и обезвоживаются 

белки протоплазмы, что приводит к увеличению клеточной проницаемости. 

Тепловая обработка оказалась наиболее эффективной для плодов с низкой 

сокоотдачей. Нагревание не только повышает выход сока, но и оказывает 

другие воздействия на сырьё: инактивирует ферменты, снижает слизистость 

и вязкость, способствует переходу красящих веществ из кожицы и мякоти 

плодов в сок. Режим нагревания должен быть правильно подобран для 

каждого вида и сорта сырья. Дроблёные плоды нагревают в аппаратах 

непрерывного действия разного устройства. 

Обработка ферментными препаратами. 

Большинство плодов и ягод содержат пектиновые вещества, которые 

затрудняют выделение сока и уменьшают его выход. Пектиновые вещества 

находятся в плодах в виде нерастворимого в воде протопектина и 

растворимого пектина. Протопектин входит в состав клеточных стенок и 

срединных пластинок растительных тканей. Основное влияние на процесс 
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сокоотдачи оказывает растворимый пектин, который обладает 

водоудерживающей способностью и повышает вязкость сока, препятствуя 

его вытеканию. Поэтому при обработке мезги пектолитическими ферментами 

необходимо, прежде всего, разрушить нерастворимый протопектин. 

Протопектин должен быть гидролизован только частично, так чтобы 

отделить клетки одну от другой и частично разрушить их стенки для 

повышения клеточной проницаемости. Пектолитические ферментные 

препараты не только разрушают пектиновые вещества, но и действуют на 

клетки токсичными веществами неферментативной природы, которые входят 

в состав препаратов и вызывают коагуляцию белково-липидных мембран и 

гибель растительных клеток. В результате этих превращений клеточная 

проницаемость увеличивается, протоплазменные мембраны разрываются, и 

выход сока значительно облегчается.  Для обработки мезги плодов при 

производстве соков без мякоти используют ферментный препарат 

Пектофостидин, который выпускается в виде порошка. Препарат Novoferm 

10х (выращивается поверхностным способом) представляет собой комплекс 

ферментов пектиназы, полигалактуроназы, пектинметил-эстеразы, 

целлюлазы и амилазы. Оптимальная температура действия пектолитических 

ферментных препаратов 35…40°C. Повышение температуры сверх 55°С 

инактивирует ферменты и действие препарата прекращается. 

Продолжительность обработки 1…2 часа. Novoferm 10х  применяется как для 

обработки мезги, так и для осветления соков. Новым видом ферментов, 

которые могут применяться для обработки мезги в целях повышения выхода 

сока, являются разжижающие ферменты, в состав которых входит пектиназа 

и целлюлаза. 

Извлечение сока. Для извлечения сока из подготовленной мезги 

плодов применяют прессование, центрифугирование, диффузию и т.д. 

Основной способ извлечения сока из плодов и ягод – прессование – состоит в 

давлении на мезгу. Основная функция пресса заключается не в 

раздавливании растительной ткани, не в повреждении биомембран клеточной 

структуры, а в выдавливании сока, уже выделившегося из повреждённых в 

процессе предварительной  обработки клеток. Пресс не предназначен для 

выделения сока из клеток, а служит для отделения жидкой фазы мезги – сока, 

вытекающего из разорванных ещё до начала прессования клеток. Высокий 

выход сока зависит главным образом от надлежащей предварительной 

обработки сырья. Для прессования применяют различные по конструкции и 

принципу действия прессы, которые могут быть непрерывного (шнековые, 

ленточные) и периодического (пакетные,  корзиночные) действия. В 

пакетных прессах мезгу слоем 6…8 мм заворачивают в салфетки (пакеты) из 

прочной ткани. Пакеты укладывают на платформе один на другой с 

прокладкой между ними деревянных плиток. Сверху пакеты укрепляют 

прессующей плитой. Платформа с пакетами поднимается под прессующую 

плиту плунжером. Гидравлический корзиночный пресс фирмы «Бухер» 

представляет собой сплошной цилиндр, закрытый с двух сторон дисками, 

один из которых приводится  в движение гидравлической системой, второй 
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неподвижен. Между дисками размещена дренажная система из гибких 

желобчатых стержней, покрытых снаружи тканью. Мезга подаётся насосом 

через трубопровод внутрь цилиндра и заполняет пространство между 

стержнями. После заполнения корзины подвижный диск двигается внутрь 

корзины и давит на мезгу. Выделяющийся сок проходит через фильтрующую 

ткань и по желобкам стержней стекает в общий трубопровод. При сближении 

дисков стержни сгибаются. По окончании одного цикла прессования 

подвижный диск отодвигается назад, стержни распрямляются и разрыхляют 

мезгу. На данном прессе выход сока составляет 80%, содержание взвесей 

1,3%, создаваемое давление 1,2 МПа. Для отжима сока из яблок используют 

шнековые прессы Р3-ВПШ-5 и Р3-ВП2-Ш-5.  

Для прессования яблок наибольшее распространение получили 

ленточные прессы, которые позволяют вести прессование в тонком слое при 

высокой производительности. Ленточный пресс типа ПФ фирмы «Кляйн» 

состоит из массивной рамы с бункером для мезги и двух лент из полиэфира, 

проходящих через группы валиков. Мезга загружается в пресс шнековым 

загрузочным устройством. Первая зона – стекания, где из мезги под 

влиянием силы тяжести отделяется сок-самотёк. Затем мезга попадает в 

клиновидное пространство между двумя лентами и там сдавливается. 

Отпрессованные выжимки с помощью откидывающегося скребка удаляется с 

верхней и нижней лент, которые расходятся и на обратном пути 

промываются струями воды. На данном прессе выход сока составляет 

72…80%. Выход сока и производительность линии в целом можно повысить, 

применяя двойное прессование или экстрагируя остатки сока из выжимок. 

Прессово-экстракционный способ состоит в отжатии сока из мезги на прессе, 

затем к выжимкам добавляют воду в соотношении от 1:0,5 до 1:1, тщательно 

размешивают и извлекают полученный сок на барабанном вакуум-фильтре. 

Сок, отжатый из выжимок, содержит меньше растворимых сухих веществ, 

чем после однократного прессования, поэтому его уваривают или 

используют для приготовления сахарного сиропа в производстве соков с 

сахаром. Диффузионный способ заключается в том, что весь сок с 

растворимыми сухими веществами извлекают из выжимок водой. 

Осветление. 

Для получения прозрачного продукта необходимо нарушить 

коллоидную систему и обеспечить оседание взвешенных частиц и удаления 

части коллоидов, прежде всего нестойких. Однако в процессе хранения 

возможно взаимодействие коллоидов между собой и образование более 

крупных частиц, которые могут вызвать помутнение сока и выпадение 

осадка. Стабильность коллоидной системы сока обеспечивается следующими 

свойствами: 

- высокая дисперсность  коллоидных частиц; 

-  наличие у коллоидных частиц одноимённого электрического заряда; 

- наличие на поверхности частиц водной оболочки, которая приближает 

плотность частиц к плотности жидкой фазы и препятствует их соединению. 
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Различают физические, биохимические и физико-химические способы 

осветления сока. К физическим относятся: процеживание, отстаивание, 

сепарирование. К биохимическим - обработка ферментами. К физико-

химическим: отстойка, обработка бентонитом, мгновенный подогрев. 

Фильтрование. 

После осветления сока для отделения скоагулировавших коллоидов и 

осевших частиц его фильтруют. Фильтрование – механический процесс 

выделения взвешенных частиц из сока путём пропускания его через 

пористый слой. Различают 3 вида фильтрования: поверхностное, глубокое и 

адсорбционное. Для фильтрования фруктовых соков используют фильтры 

разных типов: пластинчатые (фильтр-прессы), намывные и барабанные. 

Барабанные фильтры представляют собой вращающийся барабан с 

решётчатой поверхностью из полипропилена, на которую натянуто 

фильтровальное полотно. Барабан, частично погружённый в 

неотфильтрованный сок, вращается с частотой 0,2…0,6 мин-¹. Внутри 

барабана создаётся вакуум. Первая стадия фильтрования заключается в 

формировании слоя фильтровального порошка на всей поверхности 

барабана. Для этого в ванну наливают суспензию порошка. При вращении 

барабана на всей его поверхности осаждается слой порошка толщиной 5…10 

см. После образования фильтрующего слоя суспензию из ванны удаляют, 

наливают сок, подлежащий фильтрованию – начинается вторая стадия 

фильтрования. Сок, проходя через слой кизельгура под действием вакуума, 

собирается в сборнике, откуда откачивается насосом на дальнейшую 

обработку. Осадок наслаивается на поверхность кизельгура с внешней 

стороны и при вращении барабана срезается ножом. 

Купажирование. 

Для обеспечения более гармоничного вкуса соков их купажирут 

(смешивают). Купажируют соки либо одного вида плодов или ягод с разным 

содержанием кислот и сахаров, либо соки двух разных видов. 

Русские ученые решили, что пектиновые вещества прессового сока, не 

подвергшегося дальнейшей технологии обработки, находятся в прочной 

связи с белками и полисахаридами, с которыми выделяется в осадок при 

осаждении с спиртом. Пектиновые вещества в процессе получения 

осветленного  яблочного сока независимо от технологии претерпевают 

значительные, качественные и количественные изменения, такие, как разрыв 

цепи молекулы и диметоксилирования, не преводящие к разрыву связей с 

другими соединениями – белком и полисахаридами. Это подтверждает 

предположение, что в сырье пектиновые вещества находятся в едином 

белково – полисахаридном комплексе. Технологическая схема с 

применением ультрафильтрации позволяет значительно быстрее, проще и 

эффективнее получить осветленный яблочный сок, стабильный в процессе 

длительного хранения. 

Был изучен способ ультрафильтрации на осветление соков. Из сока 

изготавляют концентрат. Установлено, что степень нарушения окраски 

концентрата зависела от температуры и времени хранения, при этом образцы 
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после ультрафильтрации характеризовались более светлой окраской и в 

меньшей степени бурели при хранении. Применение пектолитических 

ферментов перед ультрафильтрацией вызывало интенсификацию окраски 

концентрата. Яблочный концентрат слабо мутнел при хранении независимо 

от способа осветления. При ультрафильтрации крахмальный комплекс 

разрушался и не требовалось дополнительной обработки соков 

амилолитическими ферментами.   

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) 

http://www.specialtyenzymes.com/
http://www.specialtyenzymes.com/education/Enzyme
http://www.specialtyenzymes.com/%3Cpathauto%3E
http://www.specialtyenzymes.com/%3Cpathauto%3E
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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 

is 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 %. 

o   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. 


