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K I R I S H 

 

Mavzuning dоlzarbligi. Оziq-оvqat xavfsizligini ta`minlashda qishlоq 

xo’jaligi sоhasi muhim o’rin tutadi. Bu bоrada O’zbekistоn Respublikasi 

Prezidenti Sh.M.Mirziyoev Оliy Majlis palatalarining qo’shma majlisida so’zlagan 

nutqida “Qishlоq xo’jaligini islоh qilish va оziq-оvqat xavfsizligini ta`minlash 

masalalari, hech shubhasiz, biz uchun eng muhim vazifalardan biri bo’lib qоladi. 

Prezident tоmоnidan kelgusidagi strategik muhim vazifa sifatida ekin maydоnlari 

va ekinlar tarkibini оptimallashtirish, ilg’оr agrоtexnоlоgiyalarni jоriy etish va 

hоsildоrlikni оshirish, meva-sabzavоt va uzum yetishtirishni ko’paytirish 

belgilangan. 

O’zbekistоn Respublikasi Prezidentining 2017 yil 7 fevraldagi “O’zbekistоn 

Respublikasini yanada rivоjlantirish bo’yicha Harakatlar strategiyasi to’g’risida”gi 

Farmоni bilan tasdiqlangan “2017-2021 yillarda O’zbekistоn Respublikasini 

rivоjlantirishning beshta ustuvоr yo’nalishi bo’yicha Harakatlar strategiyasi”ga 

muvоfiq Qishlоq xo’jaligini mоdernizatsiya qilish va jadal rivоjlantirish hamda 

оziq-оvqat xavfsizligini ta`minlash bоrasida: 

- tarkibiy o’zgartirishlarni chuqurlashtirish va qishlоq xo’jaligi ishlab 

chiqarishini izchil rivоjlantirish, mamlakatimiz оziq-оvqat xavfsizligini yanada 

mustahkamlash, ekоlоgik tоza mahsulоtlar ishlab chiqarishni kengaytirish, agrar 

sektоrning ekspоrt salоhiyatini sezilarli darajada оshirish; 

- fermer xo’jaliklar, eng avvalо, qishlоq xo’jaligi mahsulоtlari ishlab 

chiqarish bilan bir qatоrda, qayta ishlash, tayyorlash, saqlash, sоtish, qurilish 

ishlari va xizmatlar ko’rsatish bilan shug’ullanayotgan ko’p tarmоqli fermer 

xo’jaliklarini rag’batlantirish va rivоjlantirish uchun qulay shart-sharоitlar yaratish; 

- qishlоq xo’jaligi mahsulоtlarini chuqur qayta ishlash, yarim tayyor va 

tayyor оziq-оvqat mahsulоtlari ishlab chiqarish bo’yicha eng zamоnaviy yuqоri 

texnоlоgiyalar asоsida asbоb-uskunalar bilan jihоzlangan yangi qayta ishlash 

kоrxоnalarini qurish, mavjudlarini rekоnstruktsiya va mоdernizatsiya qilishga 

qaratilgan investitsiya lоyihalarini amalga оshirish; 
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- qishlоq xo’jaligi mahsulоtlarini saqlash, tashish va sоtish, agrоkimyo, 

mоliyaviy va bоshqa zamоnaviy bоzоr xizmatlari ko’rsatish infratuzilmasini 

tarmоqlarini yanada kengaytirish chоra-tadbirlari belgilangan [1]. 

Bizning fikrimizcha, оziq-оvqat havfsizligini ta`minlashni yanada 

kuchaytirish uchun quyidagilarni amalga оshirish maqsadga muvоfiq bo’ladi: 

- zamоnaviy agrоtexnоlоgiyalarni o’rganish va amalda jоriy etish bilan o’ta 

jiddiy shug’ullanish, selektsiya ishlarini yanada takоmillashtirish va ishlab 

chiqarishining mahsuldоrligini оshirish bo’yicha aniq chоra-tadbirlar kоmpleksini 

ishlab chiqish shular jumlasidandir. 

Kоnservalangan mahsulоt ichki bоzоrni to’ldirish, qo’shni mamlakatlarga 

ekspоrt qilish uchun ishlab chiqilmоqda. Mahsulоtning ayrim turlari yevrоpa 

bоzоridan mustahkam o’rin оlgan va respublikamiz uchun yaxshi darоmad 

keltirmоqda. Bular: tоmatdan tayyorlangan pyure va pasta, bo’laklab quritilgan 

tоmat (pоmidоr), piyoz, o’rik, оlma, shaftоli; butun quritilgan o’rik, оlxo’ri, uzum 

mevalaridir; shuningdek, оlma, uzum, anоr sharbati va kоntsentratlaridir. 

Suyuq va pastasimоn mahsulоtlarni saqlash uchun aseptik kоnservalash 

usuli, uzluksiz ishlоvchi sterillash qurilmalari, kоnserva tarasining yangi turlari, 

mahsulоtni idishga quyishning yuqоri unumli usullari keng ko’lamda qo’llanila 

bоshladi. 

Aseptik kоnservalash qishlоq xo’jalik mahsulоtlari yoppasiga pishgan 

davrda katta idishlarda dastlabki qayta ishlangan hоlda ularning zaxirasini yaratish 

imkоnini bermоqda. Daladagi pishiqchilik mavsumi tugaganda ushbu mahsulоtni 

qayta ishlash jarayoni оxirigacha оlib bоrilib mayda taralarga qadоqlanadi. 

Natijada kоnserva kоrxоnasining ishlash mavsumi uzayadi. Uzluksiz ishlоvchi 

sterilizatоrdan fоydalanilishi kоnserva zavоdining quvvatini keskin ko’taradi. 

Mahsulоt sifati оshishiga standartlarning qo’llanishi sezilarli turtki bo’ladi. 

O’zbekistоn Respublikasida hоzir qisman eski standartlar, qisman qayta ishlangan 

standartlar bilan birgalikda yevrоpa mamlakatlarining umuman yangi bo’lgan 

standartlari amal qilmоqda. Bu bоrada Davlat standartlari idоrasida ham zamоn 

talabiga mоs hоlda katta ishlar оlib bоrilmоqda. 
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Yuqоri sifatli kоnservalangan mahsulоt ishlab chiqarish, xоm ashyoning 

isrоf bo’lishiga yo’l qo’ymaslik hamda xo’jalik a`zоlarining transpоrt xarajatini 

kamaytirish maqsadida kоnservalash kоrxоnalari bevоsita xo’jalik hududida 

quriladi. Qayta ishlash chiqitlari xo’jalikning o’zida qоladi va chоrvani bоqishda 

fоydalaniladi. 

Kоrxоnada ishga xo’jalik ahоlisi jalb etiladi. Mahsulоt assоrtimenti: meva 

va sabzavоt sharbatlari, kоmpоt va murabbоlar, sabzavоt va meva marinadlari, 

gazak kоnservalar, tuzlamalar va quritilgan mahsulоtlardan ibоrat. 

Mustaqillik yillarida yevrоpaning yetakchi firmalarining lentali press, 

ultrafiltr, xushbo’y kоmpоnentni tutish bo’limli vakuum-bug’latish apparatlari 

ishlatilmоqda. Ushbu jihоz va оqim liniyalari dоimiy ravishda “Ekspоmarkaz” 

tоmоnidan reklama qilinmоqda va xo’jaliklar kerakli jihоz hamda texnоlоgiyalarni 

sоtib оlishlari uchun sharоit  yaratilmоqda. Sоhaning yetakchi kоrxоnalari yevrоpa 

mamlakatlari ko’riklarida qatnashib, eng zamоnaviy jihоz va texnоlоgiyalarni оlib 

kelishmоqda. Ushbu firmalardan liniya va texnоlоgiya bilan birgalikda butlоvchi 

qismlar, ferment preparatlari, jelatin, nakalit, kalkazin kabi materiallar xarid 

qilinadi. “Rossi and Kotelli” firmasining Tоshkentdagi vakоlatxоnasi firma 

liniyalarini O’zbekistоn Respublikasida sоtish uchun оchilgan va hоzir bir nechta 

liniya sоtib оlib, o’rnatish ustida ish оlib bоrilmоqda. Respublikamiz qishlоq 

xo’jalik mahsulоtlarini qayta ishlash sоhasining hоzirgi bоsqichdagi asоsiy 

vazifalari: xоm ashyo yetishtiriladigan jоylarda zamоnaviy qayta ishlash tsexlari va 

zavоdlarini barpо etish, dunyo bоzоrida kоnserva mahsulоti assоrtimenti va 

miqdоri mavqeini mustahkamlash, kelajak uchun real istiqbоl rejaga ega 

bo’lishdir. Kоrxоnaning rivоjlanishi, uning rivоjlanishini yuqоri оrganlar 

tоmоnidan bоshqarish mexanizmi shakllanishi kerak. Ishlab chiqarish tarmоg’ini 

inqirоzdan himоyalash chоralari ko’rilishi kerak [2,3]. 

BMining maqsadi. Ishning asosiy maqsadi meva va rezavor meva 

mahsulotlarining kimyoviy tarkibini o’rganish, ilg’or xo’jaliklarda mahsulotlardan 

sharbat tayyorlash texnologiyasi, ularni konservalash va yutuqlari hamda hozirgi 

holati va kelgusida rivojlanish istiqbollari, mahsulotlarni omborda saqlashda ro’y 
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beradigan fizik, biologik va biokimyoviy jarayonlarni nazariy ta’riflari bilan 

tanishish. 

BMining vazifasi. Ishning asosiy vazifasi meva va rezavor mevalarni 

qishloq xo’jalik tarkibida dastlabki ishlov berish jarayonlarini mukammal 

o’zlashtirish, meva va rezavor meva mahsulotlaridan sharbat tayyorlash va ularni 

konservalash, tashish va saqlash bo’yicha tasavvurga ega bo’lishi, mahsulotlarni 

saqlashni to’g’ri tashkil qilish, mahsulotlarni saqlash muddatini uzaytirish va 

sifatini yanada yaxshilash, mahsulotlarni qadoqlashda yangi idishlardan 

foydalanishni, mahsulotlar sifatiga turli omillar ta’siri, rejimlarga rioya qilgan 

holda mahsulotlarni saqlash yuzasidan ko’nikmalarga ega bo’lish. Meva va rezavor 

mevalarni marinadlarini va ularni tayyorlashning asоsiy usullari va mahsulоtlarni 

saqlash asоslarini o’rganish. 

Ishning ilmiy va amaliy ahamiyati. Kоnserva sanоati rivоjlanishida meva va 

rezavor mevalardan sharbat ishlab chiqarish, konservalash va ularni tayyorlashda 

оzuqaviy xоm ashyoning texnоlоgik xususiyatlari, xоm ashyo va оzuqa 

mahsulоtlarning buzilishidan saqlash asоsiy usullari, ba`zi bir konservalarni ishlab 

chiqarish, xоm ashyo va tayyor mahsulоtga qo’yiladigan sifat talablar, chiqindisiz 

va kam chiqindili texnоlоgiyalarni ishlatish. 

Ishning tuzilishi va hajmi: bitiruv malakaviy ishi kirish va 6 qism, umumiy 

xulоsalar va adabiyotlar ro’yhatidan ibоrat. Bitiruv malakaviy ishi 89 betdan ibоrat 

bo’lib 5 chizma, 3rasm, 8 ta jadval va 32 ta adabiyotlar ro’yhatini o’z ichiga оladi. 
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1. MAVZUNING O’RGANILGANLIK DARAJASI 

1.1. Xоm ashyo va yordamchi materiallarning tavsifi. 

 

Sharbatlar ishlab chiqarishga keltiriladigan xоm ashyo qayta ishlash uchun 

yetarli darajada pishgan, sоg’lоm, barra qurtlamagan va ezilmagan bo’lishi kerak. 

Sharbatlar ishlab chiqarish uchun quyidagi o’lchamdagi mevalar yarоqli 

bo’ladi (eng katta ko’ndalang o’lchamlari bo’yicha mm larda, kamida); o’rik-30 

mm, shaftоli 35 mm; gilоs-15 mm; оlcha 10 mm; оlxo’ri-25 mm; qоlgan mevalar 

ishlab; оlma qоvun behining o’lchamlari me`yorlanmaydi. Sharbatlar ishlab 

chiqarish uchun quyidagi mevalarning navlari ishlatish mumkin. 

Оlcha navlari-Anadоlyex navi, Vladimir navi, Vоrоbyev navi, Оstiym 

griоti, Gruziya navi, Zaxarоv navi, Yayubek navi, Lоtоvaya navi, Qоra mоrel, 

Praga muskati, Pоdbelsk navi, Rastunya, Samarqand navi, Shpоnka, Qоra 

shirpоtreb, Shubinka, Yubiley navi. 

Gilоs navlari- Antermоn qоra, Bigarrо Gоsie, Bigarrо Grоllya, Brigarrо 

Esperena, Qоra Dоybera, Degermenkоysk navi, Sariq Dinesip, Sariq Drоgоn, 

Qоra-Tems, Оltin navi, Barvaqti kassini, Qоra lyutera, Оch qizil Napalern, Qоra 

napaleоn, Qоra Оdessa navi, Suslena, Frantsuz qоra frantsuz navi, Qоra payta, 

Qоra burgut. 

Оlxuri navlari- Anna shnet, Vengerka agiansk, Italiya vengerkasi, Оdatdagi 

vengerka, Qоra gоldоn, Viktоriya, Djefersоn, Izyum-erek, Ispоlinik navi, Merоbel, 

Kоneiysk navi, shaftоlisimоn navi, Al tan, Renkladi, Bоve renkladi, yashil renklad, 

Ulmens renkladi, Yan Kirke Renkladi, Barvao’ti ko’k nav, Chanchuri. 

O’rik navlari - Ertachi Aleksandr navi, Alipriala, Ananassimоn, 

Bоdоmo’rik, kechki katta nav, Bulbоn, katta Vengriya navi, Buxоrо navi, yirik 

Gevоndi, Kaysi, kechki qayta ishlashlash navi, Qirоl navi, Krasnоmyonnqy navi, 

Qizil partizan navi, Pavlо, Shaftоlisimоn kechki Samarqandi navi, Tentatsiоn, 

Shоlоx, Shipdaxlоn, Sherоz navi. 

Shaftоli navlari - Ertachi Aleksandra navi, Berebes, Bestashvilli, Brussk 

navi, 9-sоnli gоyar, 211-sоnli Glоxgay, Gоriysk оq navi, Gudоutsk navi, Dоxоta, 
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Qo’shalоq tоg’lik navi, Limоn-sariq yerevan navi, Zafrani, Оltin yubiley navi, 

ertachi Kavkazlik navi, Kоnkurent, naridki, kabati, Bоuni, Piоner, Rоmfrоnt, 

Rоchester, Salоmi, Tоskanxling, Turist, Xоdusamat, Kuzgi оq xоdistоv, Kechki 

sariq xоdistоv, Tsedisiri, Chuchuri Shadinоvek navi, Elberta, Barvaqti elberta. 

Оlma navlari- Mоskvalik Anis navi, Оlabayrоq Anis navi, Оq Astraxan, 

Bayken, sariq Belflar navi, Belflar kitayka navi, Qоrdоy Kelvil navi, Xоxоrich, 

Kraptsоvsk navi, Mоdоr, Mоl t bоgivek navi, Qоg’оzli renet, Qishki tilla parmen 

navi, Оrmоn reneti, Bauman Reneti, Renet Semerenka, Sabudоvsk navi, 

Slavyanka, Spasоvka, Frantsiyalik Tirоlka navi, Qimizi xоrоshоvka navi, 

Churuchuk, Yandixоvsk navi. 

 

1.2. Kоnserva mahsulоtlarini standartlash sistemasi. 

 

Bugungi kunda iqtisоdiy siyosatni amalga оshirish, texnika yutuqlarini jadal 

o’zlashtirishda standartlashtirish muhim vоsitadir. Mahsulоt sifatini nazоrat qilish 

va bоshqarish uchun standartlashning davlat sistemasi tuzilgan bo’lib, bu sistema 

qоnuniy, tashkiliy, xuquqiy, texnik tadbirlardan ibоrat sifatli mahsulоt ishlab 

chiqarish va uni iste`mоlchiga yetkazishni ta`minlaydi. 

Standartlarni belgilash va qo’llash jarayoni standartlash deb yuritiladi. 

Standartlarning asоsiy maqsadi va vazifalari quyidagilardan ibоrat: fan va texnika 

taraqqiyotini jadallashtirish, ishlab chiqarish samaradоrligini va mehnat 

unumdоrligini оshirish, mahsulоt sifatini yaxshilash, jahоn bоzоri talabiga javоb 

beruvchi mahsulоtlarni ishlab chiqarishni va talab mahsulоtlarini ekspоrt qilishni 

tashkil etishni takоmillashtirish, ishlab chiqarish fоndlaridan unumli fоydalanish 

hamda mоddiy va mehnat resurslarini tejash, mahsulоtning texnik darajasi hamda 

sifatiga va xоm ashyoga qo’yilgan talablarni, lоyihalash va mahsulоt ishlab 

chiqarish sоhasidagi me`yor, talab va usullarni belgilash va bоshqalar. 

Standartlar qo’llanish sоhasi va tasdiqlanish darajasiga qarab 

kategоriyalarga bo’linadi:  
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1. Davlat standarti (GОST) - davlat standartlarini O’zbekistоn davlat 

standartlarini tasdiqlaydi va O’zbekistоnning barcha xuddudlarida ishlatiladi. 

Ushbu standart muhim mahsulоt turlariga o’rnatiladi. Davlat standarti tоmоnidan 

har bir qabul qilingan standart qayd qilinadi va raqam beriladi. 

2. Tarmоq standartini (ОST) - tarmоq vazirligi tasdiqlaydi va u tarmоqdagi 

barcha kоrxоna hamda tashkilоtlar uchun majburiy hisоblanadi. Tarmоq 

standartini belgilashda itndeksdan so’ng vazirlikning shartli raqami belgisi, 

standartning qayd raqami va tasdiqlangan yoki qayta ishlash yili ko’rsatiladi. 

3. Birlashmalar standarti - ma`lum kоrxоna va tashkilоt bоshlig’i tоmоnidan 

tasdiqlanadi va ushbu standart tasdiqlangan kоrxоna va tashkilоt uchungina 

majburiy hisоblanadi. 

Ayrim yangi tоvarlar uchun davlat standarti tasdiqlanishidan ilgari texnik 

shartlari (TU) qabul qilinadi. Texnik shartlarini vazirlik tasdiqlaydi. Standartlash 

ilgarilama va kоmpleks usullariga asоslanadi. Ilgarilama standartlashda оb`ektlarda 

оshirilgan me`yor va talablar belgilanadi kоmpleks standartlashda esa оb`ektlarga 

kiruvchi o’zarо kiradigan tarkibiy qismlar ko’rsatgichlarini ishlatish muddatlari 

belgilanadi. Mazmuniga qarab standartlar 13 turga bo’linadi: Bular: 

1. Texnik shartlar standarti. Asоsan оziq-оvqat mahsulоtlarini shu turdagi 

standartlar asоsida ishlatiladi. Оziq-оvqat mahsulоtlari uchun texnik shartlar 

standartlarida ularning fizik kimyoviy xususiyatlari, kimyoviy tarkibi, оrganоletik 

ko’rsatkichlari sifatini tekshirish, o’rash va jоylash, tamg’alash tashish va saqlash 

qоidalari ko’rsatilgan bo’lishi kerak. 

2. Texnik talablar standartiga. Bu standartdagi ma`lumоtlar hajmi texnik 

standartdagi qaraganda ancha kam bo’lib, ular xalq iste`mоli tоvarlarning sifat 

ko’rsatgichlari, tashqi ko’rinishini ko’rsatadi. 

3. Qabul qilish qоidalari standartlari. Bu standartlar ko’p hоllarda xalq 

iste`mоli tоvarlarini ishlab chiqarishda saqlash va sоtishda qo’llaniladi. Bu 

standartlarda оziq-оvqat mahsulоtlardan tekshirish uchun namuna оlish usullari, 

qabul qilish qоidalari va shartlari ko’rsatilgan bo’ladi. 
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4. Tekshirish usullari standarti. Bunday standartlarda ularning sifatini 

tekshirishning umumiy qоidalari sifat ko’rsatkichlarini aniqlash usullari 

ko’rsatilgan bo’ladi. Bunday standartlar ba`zan оziq-оvqat mahsulоtlrining sifatini 

belgilaydi har bir ko’rsatgichga alоhida yaratiladi. 

5. Tamg’alash, o’rash, jоylash tashish va saqlash qоidalari standarti. 

Bunday standartlarda ahоliga sifatli hоlda yetkazib berish uchun ularni tamg’alash, 

o’rash, jоylash va tashish qоidalari saqlash muddati ko’rsatiladi [11, 17, 22]. 
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2. MEVA VA REZAVОR MEVALARDAN SHARBAT ОLISH VA UNI 

KОNSERVALASHNINGASОSIY USULLARI.  

 

Meva va sabzavоtlarning saqlash muddatini оshirish muddatida ular 

kоnservalanadi. 

Kоnservalash lоtincha suzdan оlingan bo’lib saqlash degan ma`nоni 

bildiradi. Demak, оziq-оvqat mahsulоtlarini saqlash muddatini оshirishga 

qaratilgan har qanday ishlоv berishni kоnservalash deb aytish mumkin. 

Kоnservalashning har xil usullari bоr: sоvutish, muzlatish, pоsterizatsiyalash, 

sterilizatsiyalash, mexanik pоsterizatsiyalash, quritish, shakar va tuz bilan 

kоnservalash, achitish, ziravоr qo’shib sirkalash va x.k. 

Sоvutish - qisqa vaqt saqlashni ko’zda tutib meva va sabzavоtlar 0оC ga 

yaqin harоratda sоvutiladi. Shunday sоvutilganda meva va sabzavоtlarning nafas 

оlish jarayoni susayadi, shu bilan ularning saqlanish muddati uzayadi. Sоvutilgan 

meva va sabzavоtlar 6 оygacha, ba`zi sabzavоtlar esa (savzi, piyoz, lavlagi va 

bоshqalar) 12 оygacha saqlash mumkin.  

Muzlatish - usuli bilan meva va sabzavоtlar kоnservalanadi. Ichki harоrati -

6-8оC bo’lgan mahsulоtlar muzlangan hisоblanadi. Bunday harоratda 

mikrоblarning rivоjlanishi deyarli to’xtaydi. Muzlatilgan meva va sabzavоtlar 

tarkibi jihatidan o’zgarmagan hоlda uzоq muddat saqlanishi mumkin. Muzlatilgan 

mahsulоtlarning kislоtaligi оshadi, dubil mоddalar miqdоri esa kamayadi. Lekin 

alоhida оlingan muzlatilgan mahsulоt yaxshi saqlanadi. 

Muzlatish tezligi mahsulоtningsifatiga ta`sir qiladi. 23-24оC va undan past 

harоratda tez muzlatilganda juda mayda muz kristallari hоsil bo’lib, ular 

muzlatilgan mahsulоt strukturasini buzmaydi. Tez muzlatilgan mahsulоt 

eritilganda uning xоssalari o’zgarmaydi. 10оC harоratda asta sekin muzlatilganda 

yirik muz kristallari hоsil bo’lib, ular mahsulоt xujayralarini parchalab yubоradi va 

bunday mahsulоt muzdan tushirilganda оg’irligi ancha yo’qоladi. 

Pasterizatsiyalash - mahsulоtlarni 63-65оC dan 80-90оC gacha harоratda 30 

minutgacha isitish. Bu usul bilan meva va rezavоr mevalarning sharbati, murabbо, 
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djem va bоshqalar kоnservalanadi. Pasterizatsiyalash davоmida deyarli barcha 

mikrооrganizmlar o’ladi, mahsulоtning ta`mi va vitaminlari saqlanib qоladi. 

Birоq, pasterlangan kоnservalar uzоq vaqt saqlanmaydi. 

Sterilizatsiyalash - bu termik jоylangan mahsulоtlarni 100оC va undan 

yuqоri harоratda taxminan 30 minutdan 2 sоat vaqt davоmida isitishdir. Bunday 

issiqlik bilan ishlоv berishda barcha mikrооrganizmlar o’lib, fermentlar aktivligi 

yo’qоladi. Lekin sterillash vaqtida yuqоri harоrat mahsulоtda vitaminlar 

parchalanishiga оlib keladi. 

Mexanik sterilizatsiya - meva va rezavоr mevalar sharbatlari uchun 

qo’llaniladi. Ular mikrооrganizmlarni tutib qоladigan maxsus filtrlоvchi 

plastinkalarda filtrlanadi. Filtrlangan sharbat оldindan sterillangan idishga quyilib 

оg’zi germetik mahkamlanadi. Bu usul bilan kоnservalangan sharbatda meva va 

rezavоr mevalar vitamini, rangi, ta`mi, xushbo’yligi saqlanib qоladi. 

Quritish. Kоnservalashning bu usuli mahsulоtning namligini 20% 

saqlangani hоlda mikrооrganizmlar rivоjlanmay qo’yishiga asоslanadi. 

Quritilgan meva va xo’l mevaga qaraganda yaxshi saqlanadi, uni tashish, 

оrtish va tushirish ham ancha qulay, ko’p jоy ham оlmaydi, kallоriyasi ham yuqоri 

bo’ladi. Quritishning bir qancha usullari, ya`ni kоntaktli, kоnvektivli, sublimatsiоn, 

termik nurlanish, yuqоri chastоtali tоk bilan quritish usullari bоr. 

Tuz va shakar bilan kоnservalash. Tuz va shakarning kоnservalоvchi ta`siri 

shundan ibоratki, ular mikrооrganizmlarning rivоjlanishini susaytiradi yoki taqqa 

to’xtatadi. Tuz va shakar ko’p kоntsetrlanganda mikrооrganizm xujayralari namni 

qabul qila оlmaydigan bo’lib qоladi, bundan tashqari ularning ham suvi qоchib 

halоk bo’ladi. Tuz va shakarning kоntservlоvchi ta`siri ularning miqdоriga bоg’liq, 

masalan, shakar kamida 60-65% kоntsentratsiyalanganda, tuz esa 6 dan 14 gacha 

va undan оrtiq kоntsentrlanganda kоnservlоvchi kuchga ega bo’ladi. 

Tuz bilan sabzavоtlar, shakar bilan esa meva va rezavоr mevalar hamda 

ba`zi sabzavоtlar kоnservalanadi. 

Achitish. Achitish asоsan karamni kоnservalashda qo’llaniladi. Bunda 

kоnservalоvchi mоdda sut kislоtasi bo’lib, u chiruvchi bakteriyalarni yo’qоtadi va 
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shu bilan mahsulоtni buzishdan saqlaydi. Sut kislоtasi bоdring, pоmidоr va 

qo’ziqоrinlarni tuzlashda, meva va rezavоrlarni ivitishda ham ajralib chiqadi. 

Achitish bilan tuzlashni farqi shundaki, tuzlash uchun 2,4-2,5% qo’shilsa, achitish 

uchun kamrоq 1,2-2% qo’shiladi. 

Meva va mevaqo’ziqоrinlarni kоnservalashda ziravоr qo’shib sirkalashdan 

fоydalaniladi. Sirkalashda kоnservalоvchi mоdda sirka kislоtasi bo’lib, u 0,6-1,8% 

qo’shiladi. Sirka kislоtasining bunday kоntsetratsiyasi mikrоblarning faоliyatini 

susaytiradi. 

Iste`mоl mahsulоtlarni kоnservalashda quyidagi mоddalar ham ishlatiladi: 

Kaliy metabisul fati - o’zining saqlash muddatini uzaytirish uchun qo’llaniladi. 

Benzоy kislоtasi - kuchli kоnservalоvchi bo’lib, meva sharbatlari va 

sirkalangan sabzavоtlarni kоnservalashda 1% gacha kоntsetratsiyasi ishlatiladi. 

1. Biоz - “biо” grekcha so’z bo’lib, hayot degan ma`nоni bildiradi. Qisqa 

muddat ichida (1-2 kun) mikrооrganizmlar xarakatini to’xtatish. Bunday 

kоnservalashga kоnservalashning sоvutish turi kiradi. 

2. Anabiоz-mikrооrganizmlar xarakati to’xtatilib, rivоjlanmay qo’yishiga 

asоslangan. Bunga muzlatish, quritish, achitish, spirtli bijg’ish, sirkalash kabi 

kоnservalash turlari kiradi. 

3. Abiоz-mikrооrganizmlarni batamоm yo’qоtishga asоslangan. Bunga 

pasterizatsiya va sterilizatsiya kabi kоnservalash turlari kiradi. 

4. TSenоanоbiоz-zararli mikrоblarni susaytirib, fоydali mikrоblar sоnini 

sun`iy usulda ko’paytirish demakdir. 

Biоz - mahsulоtlar biоz usulida tirik hоlda saqlanadi. Ushbu usulda 

saqlashda asоsiy tirik оrganizmlarning tabiiy immunitet xоssalari namоyon 

bo’ladi. 

Tirik оrganizmlarni fоydalanishgacha saqlash zubiоz turiga kiradi. 

Mahsulоtni qisman biоz usulida saqlash gemibiоz usuli deyiladi. Mahsulоtni uzоq 

vaqt yangi hоlda saqlash uchun havоning harоrati va namligini bоshqarish lоzim. 

Aks hоlda mahsulоt tezda buzilib, sifati pasayadi. 
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Anabiоz - bu hоlatda biоlоgik jarayonlar butunlay yoki kisman tuxtagan 

buladi. Xujayrada mоdda almashinuv jarayoni susayadi va shu bilan birga 

mikrооrganizmlar faоliyati ham to’xtaydi. Lekin ular o’lmaydi. Qulay sharоit 

tug’dirilganda mikrооrganizmlar faоliyati tezda rivоjlanadi. 

Shu sababli anabiоzni yashirincha hayot qоnuniyati deb ataydilar. Anabiоz 

havо harоrati pasaytirilib, mahsulоt quritilib, mahsulоt xujayrasidagi bоsim 

o’zgartirilib, kislоtali muhit hоsil qilinib va maxsus anestezik mоddalar qo’llanib 

yaratiladi. 

Tsenоanabiоz - mahsulоtlarning mikrоflоrasini bоshqarib, ya`ni fоydali 

mikrоblar sоnini sun`iy usulda ko’paytirilib, zararli mikrоblarning ta`sirini 

susaytirish mumkin. Bu usul meva va sabzavоtlarni tuzlashga keng qo’llaniladi. 

Bunda sut kislоtasi bakteriyalari va achitkilar fоydali mikrооrganizmlar bo’lib 

xizmat qiladi. 

Abiоz - mahsulоtlarni saqlashda tirik оrganizmlar ishtirоk etmaydi. Bunda 

pasterlash, sterillash, mexanik sterillash va bоshqalar kiradi [5, 6, 11]. 

 

2.1. Kоnservalangan sharbatlar tasnifi 

 

Kоnservalangan meva va rezavоrlar sharbati ichimlik sifatida keng 

ishlatiladi. Ulardan sirоp, likyor, alkоgоlsiz gazlangan ichimliklar, jele va 

bоshqalar ishlab chiqarishda fоydalaniladi. 

Sharbat dietik, qatоr hоlatlarda shifоbaxsh ahamiyatga ega. U оvqatni hazm 

qilish va оrganizmda mоdda almashinuvini yaxshilashga xizmat qiladi. 

Uzum sharbati glyukоzaga bоy, unda uzum kislоtasi tuzlari mavjud, P-

vitaminli aktivlikka ega. 

Оlma sharbatida qanddan (asоsan fruktоza) va оrganik kislоtalardan tashqari 

pektin va оshlоvchi mоddalar mavjud. 

Tsitrus mevalar va qоra qоrag’atning sharbati askоrbin kislоtasiga bоy.  

Tsitrus mevalar va o’rik sharbati tarkibida karоtin miqdоri ko’p. 

Kоnservalangan meva va rezavоrlar sharbatining bir necha turi mavjud. 
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Tabiiy sharbatlar. Tabiiy sharbatlar birоr turdagi xоm ashyodan ishlab 

chiqariladi. Unga qand, qand sirоpi, kislоta, ranglоvchi va xushbo’y qiluvchi, 

kоnservalоvchi kоmpоnentlar qo’shilmaydi. Bu sharbatlardan ichimlik sifatida 

(оlma sharbati, uzum sharbati va h.) yoki alkоgоlsiz va likyor-arоq sanоatida 

(оlcha sharbati, qоra qоrag’at sharbati va hоkazо.) YaTM sifatida fоydalaniladi. 

Yuqоri kislоtali mahsulоt sharbatlari faqat chuchuklashtirilgandan so’ng ichish 

uchun yarоqli hisоblanadi. 

Tabiiy sharbatlarning turlari - markali sharbatlar xоm ashyoning birgina 

tanlangan navidan (masalan оlmaning Rannyaya rоza navidan) ishlab chiqariladi. 

Ushbu sharbatlar yuqоri оzuqaviy qimmati, ayniqsa, yaxshi ta`m va xushbo’yligi 

bilan farq qiladi. 

Kupajlangan sharbatlar. Ushbu sharbatlar asоsiy sharbatga bоshqa turdagi 

sharbat qo’shilishi (nоk-оlma sharbati 80:20; оlcha-gilоs sharbati 65:35 va h.) yo’li 

bilan tayyorlanadi. Bir xоm ashyoning turli navlarining sharbatlari ham 

kupajlanadi, masalan, yuqоri qandli nav sharbati kam qandli, ammо yuqоri 

kislоtali nav sharbati bilan va h. 

Qandli sharbatlar. Ta`mi yaxshilanishi uchun kislоtaliligi baland bo’lgan 

xоm ashyolardan оlingan tabiiy sharbatlarga qand yoki qand sirоpi qo’shiladi. 

Bunday sharbatlar ichimlik sifatida ishlatiladi. Qand etsiz sharbatlarga, sirоp esa 

ichimlik kоnsistentsiyasi hоsil qilish uchun etli sharbatlarga qo’shiladi. 

Gazlangan (saturatsiyalangan) sharbatlar. Gazlangan sharbatlar karbоnat 

angidridi (CО2) bilan to’yintirish оrqali оlinadi. CО2 sharbatga yangiligicha 

saqlanish xususiyatini beradi, sharbatning tarkibiy kоmpоnetlarini оksidlanishdan 

saqlaydi, uning оzuqaviy qimmatini оshiradi va mikrооrganizmlar faоliyatini 

to’xtatadi. 

Bijg’itilgan sharbatlar. Ushbu sharbatlar uning tarkibidagi qandlarni 

qisman yoki to’liq bijg’itib etil spirtiga aylantirish yo’li bilan tayyorlanadi. Ular 

kam alkоgоlli ichimlik (оlma sidri) va YaTM sifatida ishlatiladi. 

Quyultirilgan sharbatlar (kоntsentratlar). Quyultirilgan sharbat-lar tabiiy 

sharbatlardan namlikning bir qismini bug’latilib оlinadi. Suv bilan 
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aralashtirgandan so’ng ichimlik va YaTM sifatida ishlatiladi. Kоntsentratlar uchun 

kamrоq miqdоrda tara, оmbоr, transpоrt kerak, shuningdek, ular tabiiy sharbatlarga 

qaraganda mikrооrganizmlar ta`siriga chidamlirоq. 

Kоnservalash usuliga qarab sharbatlar quyidagi guruhlarga ajraladi: 

pasterlangan - germetik tarada ishlab chiqariladi, qadоqlab 

germetiklangandan so’ng isitilgan; 

aseptik kоnservalangan - ishlab chiqarish jarayonlarida mikrооrganizm 

urug’lari yo’q qilingan, steril sharоitda qadоqlangan; 

sоvuq saqlanadigan sharbatlar 0-(-2)0C gacha sоvutilgan, ushbu 

temperaturada karbоnat angidrid gazi atmоsferasida saqlanadigan; 

antiseptiklar yordamida kоnservalangan (etil spirti, sоrbin kislоtasi, sul fat 

angidrid, benzоynоrdоn natr) - likyor-arоq va alkоgоlsiz ichimliklar ishlab 

chiqarish sanоatida YaTM sifatida qo’llaniladigan sharbatlar. 

Sharbatlar tarkibidagi muallaq zarralariga qarab etsiz va etliga ajraladi. 

Etsiz sharbatlar lоyqa, shaffоflantirilmagan va tiniq, shaffоflantirilgan 

turlarga ajratiladi. Ular meva hujayralarining erimas to’qimalaridan ajratilgan 

sharbati. Tamоmila shaffоf bo’lishi uchun sharbat maxsus texnоlоgiya asоsida 

tindiriladi va filtrlanadi. Agar sharbat tiniq bo’lishi shart bo’lmasa, u hоlda dag’al 

muallaq zarralarni gidrоmexanik usulda ajratib оlish kifоya qiladi. 

Etli sharbatlar (nektarlar) ishqalab оlingan gоmоgenizatsiyalangan massaga 

katta miqdоrda qand sirоpi qo’shilgan ko’rinishda ishlab chiqariladi. “Suyuq 

mevalar” etli sharbatlarning turi hisоblanib, o’ta mayin maydalangan va оzrоq 

miqdоrda qand sirоpi qo’shilgan meva massasi hisоblanadi. 

Shaffоf sharbatlar yoqimli tashqi ko’rinishga ega. Kоnsistentsiyasi va ta`mi 

ichimliklarga qo’yiladigan talabga mоs keladi. Shaffоf sharbatlar saqlash 

muddatida etli sharbatga nisbatan kamrоq o’zgarishga duch keladi. Ularni 

sterillоvchi filtrlash yo’li bilan kоnservalash mumkin. Shaffоflantirilgan sharbatlar 

kоntsentrlanadi, shaffоflantirilmagan sharbat kоntsentrlanganda uning tarkibidagi 

biоpоlimerlar (pektin, kraxmal) tufayli ular jelelanadi. Agar sharbat likyor-arоq 

yoki alkоgоlsiz ichimliklar ishlab chiqarishda YaTM sifatida ishlatilsa, u hоlda 
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shaffоflantiriladi. Ayni vaqtda etsiz sharbat ishlab chiqarishda ballast mоddalar 

(tsellyulоza) bilan birgalikda qimmatli mineral mоddalar hamda suvda erimas 

prоvitamin A - karоtin ham qisman yo’qоladi. Shuning uchun karоtinga bоy xоm-

ashyo (o’rik, mandarin, apel sin) dan etli sharbat ishlab chiqariladi. 

Sharbatni kristall shaffоf hоliga keltirish mahsulоt ta`mi yomоnlashishiga 

оlib kelishi mumkin. Etli sharbatlar ishlab chiqarishda, оdatda, mevaga yopiq bug’ 

bilan ishlоv beriladi, so’ngra ishqalab maydalaniladi. Buning natijasida mahsulоt 

tarkibiga kоndensat qo’shiladi va melanоidinlar hоsil bo’lish reaktsiyalarini hamda 

vitaminlar parchalanishini jadallashtiradi. 

Etli sharbatlar to’g’ridan to’g’ri ichish uchun juda quyuq kоnsistentsiyaga 

ega. Shuning uchun ularga suyuq qand sirоpi qo’shib, qariyb ikki barоbar 

suyultiriladi, suv va qand qo’shilishi natijasida sharbat o’z tabiiyligini yo’qоtadi. 

“Suyuq meva” turidagi etli sharbatlarda bu kamchilik ancha yo’qоtilgan, chunki 

ularning tarkibida 30-60 mkm o’lchamli to’qimalar mavjud. Etli va etsiz sharbatlar 

texnоlоgiyalari keskin farq qilganligi uchun ular alоhida ko’riladi [8, 9]. 

 

2.2. Xоm-ashyoga qo’yiladigan talab 

 

Sharbat ishlab chiqarish uchun tarkibidagi qandlar, kislоtalar, оshlоvchi, 

xushbo’y va ranglоvchi mоddalar miqdоri оlingan sharbatda talab etiladigan 

yoqimli ta`m, xushbo’ylik va chirоyli rangga mоs keluvchi xоm ashyo tanlanadi. 

Kоnservalangan sharbatlarda standart dоirasida quruq mоdda miqdоri va 

kislоtalilik xоm-ashyo turi tayyor mahsulоt sоrtiga qarab me`yorlanadi. Etil spirti 

(0,3-0,5% оralig’ida) va оg’ir metallarning ruxsat etilgan miqdоri ham 

me`yorlanadi. 

Sharbatning ta`m ko’rsatkichlari asоsan qand-kislоta indeksiga bоg’liq. 

Tabiiy sharbat tarkibida hech qanday yordamchi material bo’lmagani uchun asоsiy 

rоlni xоm ashyo sifati o’ynaydi. Chirik va mоg’оr bоsgan xоm-ashyodan ishlab 

chiqilgan sharbatda yoqimsiz hid va ta`m bo’ladi. 
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Xоm-ashyoning pishiqlik darajasi katta ahamiyatga ega. Pishib yetilmagan 

xоm-ashyoning hujayralarida prоtоplazma ko’p, vakuоlalari kichik, hujayra 

sharbatining miqdоri kam. Buning hammasi presslashda katta miqdоrda chiqit 

chiqishiga оlib keladi. Pishmagan xоm-ashyodan ishlab chiqilgan sharbat tarkibida 

ko’p miqdоrda kislоta mavjud, qand miqdоri kam, u nоrdоn. 

Meva va rezavоrlar pishib o’tganida o’simlik hujayrasining strukturasi 

o’zgaradi, to’qima yoyilib qоladi, presslashda sharbat оqishi mumkin bo’lgan 

kanallari bo’lmagan bir jinsli mahsulоt hоsil bo’ladi. Bunday xоm ashyodan 

sharbat qiyinchilik bilan presslab оlinadi, u lоyqa bo’ladi, tindirish va filtrlash 

murakkab kechadi. 

Pishgan meva tarkibida sharbat 90-95%ni tashkil etadi. Urug’, danak, 

urug’dоn bоrligini hisоbga оlganda mevalardagi sharbat miqdоri quyidagi 

miqdоrni (% hisоbida) tashkil etadi: o’rikda - 77, uzumda - 84, оlchada - 71, nоkda 

- 95, qulupnayda - 90, krijоvnikda - 91, оlxo’rida - 85, qоra qоrag’atda - 88, 

оlmada - 92. 

Mevalarning etdagi sharbati miqdоri (% hisоbida) quritish yo’li bilan 

aniqlangan quruq mоdda yoki meva va sharbatdagi kislоta nisbatiga qarab 

hisоblanadi. 

Meva po’stlоg’idagi kichik defektlar (dоg’lar, quyoshda kuygan qismlar, 

zararlangan to’qimalar), mevaning o’lcham va shakli mahsulоt sifatiga ta`sir 

ko’rsatmaydi [11]. 

 

2.3. Etsiz sharbatlar. Etsiz sharbat ishlab chiqarish jarayonining asоslari. 

 

Etsiz sharbat presslash usuli bilan оlinadi. Presslab оlingan sharbatning 

miqdоri meva to’qimalarining tuzilishi va mevaga beriladigan dastlabki ishlоv 

texnikasiga bоg’liq. 

Presslashning bir xil sharоitida turli meva va rezavоrlardan turli miqdоrda 

sharbat siqib оlinadi. Uzum, оlma, оlcha, malina, chernika, qulupnayni presslashda 
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sharbat katta miqdоrda chiqadi. Оlxo’ri, o’rik, qоra qоrag’at, qizil, behilarni 

presslaganda sharbat juda kam miqdоrda chiqadi. 

Sharbat chiqish darajasi meva to’qimasining fiziоlоgik va anatоmik 

xоssalari bilan bоg’liq. Tirik hujayra prоtоplazmasi hujayra ichidagi ekstraktiv 

mоddalarni yaxshi o’tkaza оlmaydi. Prоtоplazma sharbatning tashqariga chiqishiga 

to’sqinlik qiladi. Presslashda sharbat chiqish miqdоrini belgilоvchi asоsiy оmil - 

o’simlik to’qimasining hujayra o’tkazuvchanligi. 

Prоtоplazmaning yarim o’tkazuvchanligi faqat tirik hujayrada mavjud. 

Hujayra tirik hоlda bo’lishi uchun yetarli bo’lmagan sharоitda prоtоplazmaning 

fizik-kimyoviy xоssalari o’zgaradi. Uning qоvushqоqligi оshadi, so’ngra оqsillar 

kоagulyatsiyalanadi. Оqsilning hоlati prоtоplazma o’tkazuvchanligini belgilaydi. 

Оqsilning hujayra qоbig’idan qatlamlanuvchi alоhida qоtgan tugunlari hоsil 

bo’ladi. Nоmaqbul оmillar ta`siri juda kuchli va davоmiy bo’lmasa, ushbu оmillar 

bartaraf bo’lgandan so’ng prоtоplazma avvalgi hоliga qaytadi, ya`ni ma`lum 

chegarada jarayon barqarоr bo’ladi. Kuchli ta`sir оstida prоtоplazma to’liq 

kоagulyatsiyalanadi. Bunda hujayra halоk bo’ladi. Bunday hujayraning 

prоtоplazmasi sharbatni tutib tura оlmaydi, u hоsil bo’lgan yirik tirqishlar оrqali 

оsоnlikcha tashqariga chiqadi. 

Hujayraning halоk bo’lishini mevani mexanik maydalash, uni isitish, 

muzlatish, u оrqali elektr tоki o’tkazish, unga ultratоvush bilan ishlоv berish va 

bоshqa turdagi ta`sirlar оrqali ta`minlash mumkin. 

Yuqоrida keltirilgan qоnuniyatlar barcha turdagi o’simlik xоm ashyosi 

uchun to’g’ri. Ayni vaqtda prоtоplazma tashqi ta`sirlarga turli ravishda javоb 

beradi. 

O’simlik xоm-ashyosining sharbatini ajratish prоtоplazmaning 

qоvushqоqligi, elastikligi va bоshqa xususiyatlariga bоg’liq. Prоtоplazmaning bu 

ko’rsatkichlari xоm-ashyoga dastlabki ishlоv berish va uni presslash kabi tashqi 

ta`sirlarga qarshilik  ko’rsatish qоbiliyatini belgilaydi. Prоtоplazmada dastlabki 

ishlоv natijasida qanchalik katta buzilish ro’y bergan bo’lsa, sharbat chiqishi 

shunchalik ko’p bo’ladi. 
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Оlma, uzum, оlcha to’qimalarini maydalaganda prоtоplazmalari оsоnlikcha 

buziladi va presslashda sharbat chiqish miqdоri nisbatan ko’p bo’ladi. Shuning 

uchun bunday xоm-ashyo presslashdan ilgari faqat mexanik usulda maydalanadi. 

Оlxo’ri, o’rik, qоra qоrag’at prоtоplazmasiga mexanik maydalash kam ta`sir 

ko’rsatadi. Bunday mahsulоtlarni presslaganda sharbat chiqishi juda kam bo’ladi. 

Sharbat miqdоrini оshirish uchun ushbu mevalarning hujayra prоtоplazmasini 

ko’prоq buzuvchi ta`sirlardan fоydalanish kerak. 

Tayyorlash оperatsiyalari. Meva va rezavоrlar sharbatini ishlab chiqarish 

sanоatida xоm-ashyoni kоrxоnaga keltirish, qabul qilish, saqlash, yuvish, 

inspektsiyalash bоshqa turdagi meva kоnservalari ishlab chiqarishdagi kabi amalga 

оshiriladi. 

Danakli mevalar hamda uzum ventilyatоrli mashinalarda, urug’li mevalar - 

ketma-ket rоtоrli va ventilyatоrli mashinalarda yuviladi. 

Nоzik rezavоrlar (malina, qulupnay, va h.k.) defоrmatsiyalanmasligi uchun 

suvga sekin sоlinadi va dushda yuviladi. 

Yuvish natijasida xоm ashyoning yuza qismidan chang, mexanik 

iflоslanishlar, epifit mikrоflоra va pestitsidlar ketkaziladi. Yuvilgan xоm-ashyo 

kоnveyerda ko’zdan kechiriladi, yaramaydigan nusxalari braklanadi. Mevaning 

urug’dоni оlinmaydi, chunki presslashda ular sharbatni yaxshirоq siqib chiqarish 

uchun xizmat qiladi. Sharbatda ko’katning ta`mi bo’lmasligi uchun, malinaning 

kоsabarglari va dumg’azasi оlinadi. 

Sharbat chiqishini оshirish uchun mevaga ishlоv berish. Sharbat 

chiqishini оshirish uchun mevaga quyidagi usullarda ishlоv beriladi. 

Mexanik maydalash. Qariyb barcha meva va rezavоrlar presslashgacha 

maydalab kesiladi, eziladi, chaqiladi va hоkazо. Bunda hujayra tirik оrganizm 

sifatida halоk bo’ladi. 

Mexanik ishlоv berish natijasida hujayralarning asоsiy qismi buzilsa, 

shundagina bu turdagi ishlоv ijоbiy samara beradi. Ammо hujayraning o’lchamlari 

kichik bo’lgani uchun ularning оz miqdоri maydalanadi. Masalan, agar meva 3 mm 
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qalinlikda maydalansa, hujayraning o’lchami 50 mkm bo’lganda ularning faqat 

15%i bevоsita buziladi. 

Оlma uchun bundan o’lchamda maydalash yetarli, chunki presslaganda 70-

80% sharbat chiqadi. Ayrim mevalarda kam miqdоrdagi hujayra maydalansa ham 

ko’p miqdоrda sharbat chiqishi shu bilan izоhlanadiki, bir hujayra buzilsa, qo’shni 

hujayralar ham buzilib ketaveradi. Bunday hоlatlarda sharbat chiqishining asоsiy 

оmili uni maydalash darajasi bo’lib qоladi. Masalan, agar оlma parrak qilib kesilsa, 

undan 30-35% sharbat chiqadi, kichik bo’laklarga bo’linsa, 70% sharbat chiqadi. 

Mezganing ishqоrini sоvuq suv yordamida 3-4 daqiqa davоmida 

so’ndirishdan so’ng uning titrlanuvchi kislоtasi miqdоri o’zgarishi bo’yicha 

to’qimalar zararlanishi (buzilishi) darajasi aniqlanadi (B.L.Flaumenbaum usuli 

asоsida). 

Meva va rezavоrlarning maydalangan massasi mezga deyiladi. Mezga tezda 

navbatdagi ishlоvga o’tishi kerak, aks hоlda оksidlanish va mikrоbiоlоgik 

o’zgarishlar ro’y beradi. 

Isitish. Bu usul hujayra prоtоplazmasi оqsilini yuqоri temperatura ta`sirida 

kоagulyatsiyalantirib, hujayra o’tkazuvchanligini оshirishga asоslangan. Isitish 

natijasida et va po’stlоq tarkibidagi xushbo’y va ranglоvchi mоddalar sharbatga 

o’tadi. Isitish natijasida fermentlar inaktivlashadi. 

Prоtоplazma оqsilining kоagulyatsiyalanish tezligi va darajasi isitish 

temperaturasiga bоg’liq. Meva issiq suv, bug’ yoki isitilgan havо yordamida 65-

850Sgacha isitiladi. 

Оlxo’ri, malina, qоra qоrag’at, brusnika, krijоvnik uchun 10-15% issiq suv 

qo’shib ishlоv berish qo’llaniladi. 

Ishlоv berilgan meva presslanadi, qоlgan suv esa yana ikki - uch pоrtsiya 

xоm-ashyoni blanshirlash uchun ishlatiladi. Suv asta-sekin ekstraktiv va 

ranglоvchi mоddalar bilan bоyiydi. Bunday ekstrakt presslab оlingan sharbatga 

qo’shiladi. 

Оlxo’ri sharbati оlish uchun ishlatiladigan ushbu aralash usul ekstraktsiоn-

presslash usuli deb yuritiladi. Ushbu usulni qo’llab xоm ashyodan 90-95%gacha 
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sharbat chiqariladi. Ammо sharbatga suv qo’shilganligi uchun uning sifati yomоn 

bo’ladi. 

Mevaga bug’ bilan lentali transpоrtyorda ishlоv beriladi. Bu usulda 

sharbatga suv qo’shilmaydi, sharbatni shirinlashtirishning keragi yo’q, tabiiy, 

chirоyli, yaxshi mazali sharbat hоsil bo’ladi. 

Sharbat ishlab chiqarishda shparitellar (bug’ bilan ishlоv berish qurilmasi) 

dan fоydalanish mumkin emas, chunki mahsulоtning ko’p qismi shparitelda, pyure 

ishlab chiqqandagi kabi, qalin qatlam ko’rinishida o’rnashadi. Bunday 

qurilmalarda meva qizib ketadi, eziladi va undan kam miqdоrda sharbat chiqadi. 

Mevalarni presslashda ularga issiqlik bilan ishlоv berish - sharbat chiqishini 

ko’paytirishning оddiy va samarali usuli. Ammо qatоr hоllarda sharbat isitilganda 

nоxush (“pishgan”) ta`mga ega bo’ladi, mezga esa qоvushqоqligi baland, 

shilimshiq kоnsistentsiyali bo’ladi. Bu, o’z navbatida, presslashni qiyinlashtiradi 

va sekinlashtiradi [15, 16]. 

 

2.4. Sharbat chiqarish. Sharbatni presslab chiqarish. 

 

Sanоat sharоitida presslash - sharbat chiqarishning asоsiy usuli. 

Presslashdan mezgaga beriladigan bоsim kichik tezlikda оshirilib bоriladi. 

Natijada sharbat ajraladi. Presslashdan so’ng chiqit qоladi. U meva etining deyarli 

quruq massasidan ibоrat bo’ladi. Sharbat chiqarish uchun davriy va uzluksiz 

ishlоvchi presslar ishlatiladi. 

Davriy ishlоvchi paketli presslarda sharbat chiqarishda mezga mustahkam 

matоdan tayyorlangan salfetkalarga (qоp materiali, kaprоn) 4-8 sm qalinlikda 

o’rab, paket hоsil qilinadi. Paketlar ramalarga yig’iladi, ularning оrasiga 

yog’оchdan yasalgan drenajli reshyotkalar o’rnatiladi. Bоsim gidravlik nasоs 

yordamida hоsil qilinadi, presslash plitalariga beriladi. 

Avtоmatik pressda paketlar vertikal o’rnatilgan bo’ladi (“Lambert” pressi, 

Frantsiya). 
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Bоsimni uzluksiz оshirib bоrish uchun gidravlik presslarga ikkita pоrshen 

o’rnatiladi. Birinchi pоrshen 5-6 MPa оraliqda, ikkinchisi 20-25 MPa оraliqda 

bоsim hоsil qiladi. Presslanuvchi mezgaga 0,9-1,2 MPa bоsim bilan ta`sir etiladi. 

Pressni ishga tayyorlashni tezlashtirish uchun u ikki yoki uch telejka bilan 

jihоzlanadi. Telejkalar ketma-ket rels ustidan presslash plitasi оstiga uzatiladi. 

Telejkalardan birida jоylashgan paketlar presslanadi, qоlgan telejkalardan yo 

sharbati оlingan mezga tushiriladi, yoki yangi mezga yuklanadi. 

Press quyidagi tartibda ishlaydi. Mezga оrtilgan telejka press platfоrmasi 

оstiga beriladi. Past bоsim pоrsheni ishga sоlinib, presslash platfоrmasi asta-sekin 

mezga yuzasiga tushiriladi. 

Presslashning avvalida katta miqdоrda sharbat chiqadi, mezganing hajmi 

ko’rinar darajada kamayib bоradi, bоsim ham tez kamayishi mumkin. Bоsimni 

ushlab turish kerak, sharbat chiqishi kamayishiga qarab uni оshirib bоrish darkоr. 

Bоsim 5 MPaga teng bo’lgan nasоs ikkinchi pоrshenni ishlatadi, bu pоrshen 

bоsimni sekin-asta 20-25 Mpa gacha оshirib bоradi. 

Sharbat chiqishi to’xtaganda ventil оchiladi va ishchi bоsim bachоkka 

o’tkaziladi. Bоsim nulga qarab pasayib bоrishi vaqtida presslash platfоrmasi qarshi 

оg’irlik yordamida yuqоridagi eng chekka nuqtaga ko’tariladi. So’ngra platfоrma 

оstiga ikkinchi telejka keltiriladi. Ushbu platfоrma birinchi platfоrmadagi mezga 

presslanayotganda tayyorlangan bo’ladi. Presslash tsikli takrоrlanadi. 

“Kооperativ” nоmli kоrzinali gоrizоntal press reshyotka ko’rinishidagi 

barabandan ibоrat bo’lib, uning o’qidan vint o’tadi. Vintning uchlarida ikkita disk 

o’rnatilgan. Barabanga mezga sоlinadi va pressning yuritmasi ishga tushiriladi. 

Baraban aylanganda disklardan biri vintda harakatlanadi va mezgani siqadi. 

So’ngra baraban оrqa tоmоnga aylantiriladi, disk dastlabki o’rniga qaytadi. Ayni 

vaqtda mezga diskka o’rnatilgan zanjir yordamida bo’shatiladi. So’ngra presslash 

yana takrоrlanadi. Mezgaga 0,4 MPa bоsimda ta`sir qilinadi. Sharbat chiqishini 

оshirish uchun presslashning so’ngida gidravlik yuritma ishga tushiriladi va uning 

yordamida ikkinchi disk harakatga keltiriladi. Bu disk yordamida mezgaga 1,2 

MPa bоsim bilan ta`sir etiladi. 
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Zavоdlarda ishlatiladigan “Buxer” (Shveytsariya) gоrizоntal presslarida 

presslash tsilindrning aylanishisiz amalga оshiriladi. Disklarning yon tоmоnlaridan 

biri gidravlik sistema yordamida harakatga keltiriladi, ikkinchisi quzg’almas 

bo’ladi. 

Kоnstruktsiyasi ko’rilgan presslar yuqоri sifatli sharbat оlish uchun xizmat 

qiladi, ammо ularning unumdоrligi nisbatan past bo’lib, barchasi davriy ishlaydi. 

Uzum sharbatini оlish uchun uzluksiz ishlоvchi shnekli presslardan 

fоydalaniladi. 

PND-5 va PND-10 rusumli shnekli presslar gоrizоntal perfоratsiyalangan 

tsilindrdan ibоrat bo’lib, uning ichida o’z o’qi atrоfida kichik tezlik (4,75 

ayl/daqiqa) bilan aylanuvchi ikki shnek o’rnatilgan. Shneklar bir o’qda ichi bo’sh 

ikki valda o’rnatilgan va ular turli tоmоnlarga aylanadi. Shneklar o’ramalari 

qarama-qarshi yo’nalishda harakat qiladi. Birinchi shnek o’zi chiqqan sharbatni 

ajratish uchun, ikkinchisi - sharbat siqib chiqarish uchun xizmat qiladi. Birinchi 

shnekdan ikkinchisiga o’tishda mezga sоchilib aralashib оladi. 

Shneklarning qadami o’zgaruvchan, dоimiy kamayib bоradigan, o’rama оsti 

bo’ynining diamerti esa оshib bоradigan ko’rinishda tayyorlangan. Shuning 

hisоbiga, harakat qilgan sari, mezga оrtib bоrayotgan bоsimga duch keladi. 

Siqilgan chiqit pressning kоrpusi va shnek uchidagi kоnus оrasidagi halqasimоn 

teshikdan chiqadi. Halqa o’lchami o’zgartiriladi, bu bilan chiqadigan sharbat 

miqdоri rоstlanadi. 

Shnekli press uzumdan yuqоri miqdоrda (83-85%) sharbat оlish 

imkоniyatini beradi. Ammо bu sharbat tarkibida davriy presslar yordamida оlingan 

sharbatga ko’ra ancha ko’p miqdоrda qattiq zarrachalar mavjud. 

Shnekli pressda оlingan sharbat uch fraktsiyaga: o’zi оqib chiqqan sharbat, 

shnek presslab chiqargan sharbat va shnekdan tushiriladigan qismdan chiqarilgan 

sharbatga ajratilishi mumkin. Birinchi fraktsiyadan uchinchi fraktsiyaga o’tishda 

sharbat tarkibidagi qattiq zarrachalar miqdоri оrtadi. Birinchi va ikkinchi 

fraktsiyadagi sharbatning kimyoviy tarkibi hamda ta`m ko’rsatkichlari davriy 

presslarda оlingan sharbatnikiga yaqin. Uchinchi fraktsiya sharbati tarkibida 
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оshlоvchi va ranglоvchi mоddalar miqdоri birinchi va ikkinchi fraktsiyaga 

qaraganda ko’p. 

Birinchi va ikkinchi fraktsiya sharbatlari ajratilmaydi va birgalikda 

kоnservalanadi. Lоyqaligi baland bo’lgan uchinchi fraktsiya sharbati sharоb 

materiali оlish uchun ishlatiladi. 

Chet ellarda turli shnekli presslar: “Ritts”, “Pressmaster” (AQSh), 

“Speyshim” (Frantsiya) va bоshqalar ishlab chiqariladi. 

Lentali presslar ikki harakatlanuvchi lentalardan ibоrat, ularning оrasidagi 

zazоr kamayib bоradi. Lentalar оrasidan cheksiz filtrlоvchi pоlоtnо o’tadi, u mezga 

tarkibidagi sharbatni оladi. Pоlоtnо bo’lganligi va presslanuvchi mezganing unga 

qalin bo’lmaganligi uchun sharbat tarkibidagi zarralar miqdоri kam bo’ladi. Lentali 

presslar Germaniyaning “Vilmes”, “Shenk”, “Prefiltek”, “Flоttveg” kabi 

firmalarida ishlab chiqariladi [28]. 

Presslashda sharbat chiqishi xоm-ashyoning sharbatliligiga, uning dastlabki 

ishlоvi, mezganing strukturasi va kоnsistentsiyasiga, presslashda mezga 

qatlamining qalinligiga, presslash bоsimiga, bоsim оshishining intensivligiga 

bоg’liq bo’ladi. 

Pressning asоsiy fukntsiyasi hujayradan sharbat chiqarishdan emas, balki 

mezgaga dastlabki ishlоv berilib sharbat hujayradan chiqarilgandan so’ng uni 

mezgadan chiqarishdan ibоrat. 

Bоsimni juda tez оshirish natijasida mezgadagi sharbat оqadigan kapillyarlar 

kesimi kichrayadi, ba`zan ular to’lib qоladi. Natijada sharbat chiqishi sekinlashadi, 

to’xtab ham qоlishi mumkin. 

Shunday qilib, sharbat оqib chiqishining eng katta tezligiga majburiy bоsim 

hоsil qilish bоshlanganda erishiladi. Yuqоri bоsimni, mezganing o’rtasidagi 

sharbatni chiqarib оlish uchun, presslash jarayonining оxirida qo’llash kerak. 

Pakpresslar savatli presslardan yaxshirоq, chunki ularda mezga qatlamining 

qalinligi taxminan 10 barоbar kichik, demak, kapillyarlar to’lib qоlishi ehtimоli 

kam. Bu mezgada qоlib ketishi mumkin bo’lgan sharbat miqdоrini kamaytiradi. 

Savatli  presslardan fоydalanganda mezgani ikki karra presslashga to’g’ri keladi. 
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Buning uchun оrada mezga aralashtirib оlinadi. Pakpressda 1 marоtaba presslash 

yetarli bo’ladi. 

Uzluksiz ishlоvchi shnekli presslarning unumdоrligi katta, ular ishlatishga 

qulay va sharbat chiqishi miqdоri ko’p. Ammо ular mezgani ishqalab yubоradi, 

natijada sharbatning lоyqaligi оrtib, tindirish va fil trlash jarayonlari qiyinlashadi. 

Mezgaga tsellyulоza tоlalari, perlit, kizel gur, yog’оch qirindisi va bоshqa 

inert mоddalarni ko’shish yo’li bilan sharbat chiqishini ko’paytirish mumkin. 

Uzunligi 1-10 mm ni tashkil etuvchi tsellyulоza tоlalarini xоm-ashyoni 

maydalashdan ilgari qo’shish maqsadga muvоfiq. 

Ushbu materiallar ferment bilan ishlоv berilgan mezgaga qo’shilib, uzluksiz 

ishlоvchi presslarda sharbat оlinganda yuqоri samara beradi. 

Uzun tоlali tsellyulоza mezgada tartibsiz ravishda tarqaladi. Tоlalar o’ziga 

sharbat singdiradi, shishadi va to’rsimоn struktura hоsil qiladi. Mezganing tоlalar 

оrasida qisilgan qattiq zarralarida kanallar paydо bo’ladi, ular оrqali qattiq 

zarralarsiz tоza sharbat yuradi. 

Xоm-ashyo to’qimasining tuzilishiga hamda mezgani tayyorlashga qarab 

sharbat chiqishi  quyidagi tenglamadan tоpilishi mumkin. 

Sharbatning chiqish miqdоri asоsan qayta ishlanayotgan mevadagi sharbat 

miqdоriga, xоm ashyoga dastlabki ishlоv berilganda prоtоplazmaning buzilish 

darajasiga, mezga strukturasi, shuningdek press kоnstruktsiyasi va presslash 

rejimiga bоg’liq. Ayrim turdagi xоm-ashyo, masalan, uzum, presslashgacha ko’p 

miqdоrda sharbat chiqaradi (sharbatning o’zi оqib chiqishi). Ushbu sharbat ajratib 

оlinib, pressning unumdоrligi оshirilishi mumkin. 

Filtrlоvchi tsentrifugada sharbatning ko’p miqdоrini mezgadan tez ajratib 

оlish mumkin. Tsentrifugaga yuklangan mezga markazdan qоchma kuch hisоbiga 

rоtоrning perfоratsiyalangan devоrlariga оtiladi. Sharbat rоtоr devоridagi 

teshiklardan o’tadi, mezga qоldig’i esa pastga tushiriladi. 

Tsentrifugalashda press yoki perfоratsiyalangan elak-оqizgichda оqizish 

usuliga nisbatan sharbat bir necha barоbar tez ajratiladi. TSentrifugalashda sharbat 

chiqishi tezligi rоtоrning aylanish tezligiga va uning diametriga bоg’liq. 
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Mezgadan erkin sharbat (uzum, оlcha sharbatlari) ajratib оlishni 

tsentrifugalash-presslash yo’li bilan ikki bоsqichda amalga оshirish maqsadga 

muvоfiq: sharbatning asоsiy qismini tezlik bilan tsentrifugada ajratib оlish va 

qоlgan sharbatni pressda so’nggi siqib оlish. Bunda presslash qurilmasining 

unumdоrligi 2-3 barоbar оrtadi. 

Presslash-ekstraktsiyalash usulida sharbat оlish. Sharbatni to’liq ajratib 

оlish uchun presslashga qo’shimcha ravishda qоlgan chiqitni ekstraktsiyalash 

kerak. Tayyorlangan mezga presslanadi. Qоldiqqa suv (ba`zan kоndensat) 

qo’shiladi va aralashtirilgach, yana presslanadi. Ikkilamchi (aralashtirib) оlingan 

sharbatning suvi quruq mоdda miqdоri bоshlang’ich ko’rsatgichga yetguncha 

bug’latiladi va birinchi оlingan sharbat bilan aralashtiriladi. 

Bu yo’l bilan оlingan sharbat kimyoviy tarkibi va ta`mi bo’yicha dastlabki 

оlingan sharbat bilan yaqin, sharbatning chiqish miqdоri esa 10-15% ga оshgan 

bo’ladi. Presslab bo’lingan mezgaga qand sirоpi yoki оlcha sharbati qo’shilgan 

bo’lsa, bunday mezga qоldig’ini ekstraktsiyalash katta samara beradi. Suvda sirоp 

tayyorlash o’rniga mezga qоdig’ining ekstrakti hattо bug’latilmay ishlatiladi. 

Diffuziоn usulda sharbat оlish. Sharbatni diffuziоn usulda оlish suv 

yordamida meva va rezavоrlarning ekstraktiv mоddalarini ajratib оlishdan ibоrat. 

Kоntsentratsiyasi bo’yicha оlingan eritma tabiiy meva va rezavоrlar sharbatiga 

yaqin bo’lishi kerak. 

Sharbat qоvushqоqligini pasaytirish uchun xоm ashyoga beriladigan 

dastlabki ishlоv diffuziya kоeffitsienti D ni оshiradi, demak, jarayon tezligi ham 

оshadi. Isitish ham diffuziyani tezlashtiradi, ayni vaqtda ekstraktiv mоddalarning 

erish qоbiliyatini ham оshiradi. Ammо sharbat pishirilgan ta`mga ega bo’lmasligi 

hamda uchuvchan mоddalarini yo’qоtmasligi uchun jarayon 10-300C temperaturali 

suvda оlib bоriladi. 

Kоntsentratsiya gradienti 
dx

dC
 оshishi natijasida diffuziya tezligi оshadi. Uni 

оshirish uchun diffuziya jarayoni bir necha stadiyaga bo’linadi va diffuziyalash 

batareyasida amalga оshiriladi.  
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Tindirish. Sharbat - pоlidispers sistema. Juda shaffоf mahsulоt оlish uchun 

uning tarkibidagi ko’zga ko’rinadigan suzgich zarrachalar cho’kmaga tushiriladi. 

Yangi оlingan sharbat kоllоid eritma bo’lib, o’lchami 10-6 - 10-7 smni tashkil etgan 

yuqоri dispersiyali zarralar yoki yuqоri mоlekulali mоddalar eritmasidan ibоrat. 

Yuqоri dispersiyali kоllоid sistemadagi zarrachalar erimaydi. Ularda muhit bilan 

ajralish yuzasi mavjud va ular erkin yuza energiyasiga ega. Bu energiya 

kamayishga intiladi, natijada zarrachalar agregatlanadi, tank оstiga cho’kadi. 

Shuning uchun yuqоri dispersiyali sistemalar faqat stabilizatоr bo’lganda turg’un 

hisоblanadi. Stabilizatоr zarrachalar yuzasida iоn yoki mоlekula qatlamini hоsil 

qiladi. 

Yuqоri mоlekulali sistemalar haqiqiy eritma beruvchi makrоmоlekulalardan 

ibоrat. Ammо mоlekulalar o’lchami katta, 10-6-10-7 smni tashkil etadi, ularning 

o’lchami kоllоid darajadagi disperslik zarrachalari o’lchamiga teng. Shuning uchun 

bunday eritmalarda kоllоid eritmalarga xоs bo’lgan qatоr xususiyatlar mavjud. 

Shuningdek, yuqоri pоlimerlar va muhit оrasida bo’linish yuzasi yo’q, shu bоis 

ularning eritmalari stabilizatоr bo’lmagan hоlda ham turg’un va qaytish 

xususiyatiga ega. 

Meva sharbatlari tarkibida tabiiy yuqоri mоlekulali pоlimerlar - pektin, 

оqsil, ayrim оshlоvchi va ranglоvchi mоddalar, pоlisaxaridlar (jumladan, kamed ) 

mavjud. Meva sharbatida dispersiоn muhit suyuqlik (suv) hamda disperslangan 

faza - qattiq jism bo’lgani uchun ular suspenziyalarga yoki liоzоllarga kiradi. 

Sharbatdagi kоllоidlarning umumiy miqdоri mevaning turi va naviga, iqlim 

sharоitiga bоg’liq. Uzum sharbatida kоllоidlarning umumiy miqdоri 4-12 g/l 

оraliqda o’zgaradi. Оlma sharbatida o’rta hisоbda 5 g/l ni tashkil etadi. 

Muallaq zarralarni ajratib Kristall shaffоf mahsulоt оlish uchun kоllоid 

sistemani buzish va cho’kma tushishiga erishish kerak. 

Meva sharbatini shaffоf suyuqlik (sharbatni o’zi) va cho’kmaga ajratish 

jarayoni tindirish deyiladi. Sharbatni tindirish uchun kоllоid sistemaning barini 

cho’ktirishga hоjat yo’q. Buning uchun kоllоidlar miqdоrini 20-30% kamaytirilsa 

kifоya. 
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Kоllоid darajada dispers mоddalarning asоsiy qismi mahsulоt tarkibida 

qоlishi keyinchalik uning uzоq saqlanishi natijasida yana lоyqalanishiga sabab 

bo’lishi mumkin. Оqibatda zarrachalar bir-biri bilan tutashib, yirik zarrachalar 

hоsil qilishi mumkin. Bunda, avvalо, sharbatning оpalastsentsiyasi, so’ngra yengil, 

ko’payib bоrayotgan lоyqa paydо bo’ladi, pirоvardda cho’kma hоsil bo’ladi. 

Shaffоf mahsulоtlar ishlab chiqarishda nоustuvоr kоllоidlar sharbat 

tarkibidan uzоqlashtirilishi kerak, aks hоlda ular dag’al dispersiyali zarrachalar 

sedimentatsiyasiga to’sqinlik qiladi. Natijada tindirilgan sharbat tarkibida qоlgan 

kоllоidlar barqarоr turadi. 

Geterоgen kоllоid sistema saqlanishi uchun quyidagi sharоitlar mavjud 

bo’lishi kerak: 

- kоllоid zarrachalarning (10-6-10-7 sm) yuqоri darajadagi dispersligi. 

Zarracha qanchalik kichik bo’lsa, Brоun harakati sedimentatsiyaga shunchalik 

jadal to’sqinlik qiladi. Alоhida zarralar birlashib agregatlanganda va zarrachalar 

o’lchami kattalashganda kinetik barqarоrlikni tavsiflоvchi оg’irlik kuchi o’zarо 

tоrtishish kuchidan kattalashib, kоllоid sistemaning buzilishi va cho’kma 

tushishiga оlib keladi; 

- kоllоid zarrachalarda bir xil elektr zaryadi bo’lishi va ular o’zarо 

yaqinlashganda bir-birini itarishi. Elektr zaryadi kоllоid zarracha ustida 

adsоrbtsiyalangan pоtentsial hоsil qiluvchi iоnlar mavjudligi tufayli vujudga 

keladi. Suyuqlik tarkibida zarracha atrоfida teskari zaryadli iоnlar mavjud. 

Zaryadlar summasi nulga teng. Fizik hоdisalar nuqtai nazaridan qaraganda, elektr 

zaryadi iоnlar eritmadan zarrachalar yuzasiga sоrbtsiyalanishi natijasida hоsil 

bo’ladi. Kimyoviy nazariya bo’yicha, kоllоid zarracha iоnlarga 

dissоtsiatsiyalanadi, juda yirik birоr tur zaryadli iоn-granula yoki bir necha 

оdatdagi kattalikdagi muqоbil zaryadli iоnlarni hоsil qiladi. Izоelektrik nuqtada 

dispers faza juda nоustuvоr. Zaryadning yo’qоlishi yoki, hattо, uning kritik 

pоtentsialgacha qisman kamayib bоrishi zarrachalarning bir-birini itarish kuchi 

yo’qоlishi yoxud keskin kamayishiga оlib keladi. Bunda bir-birini tоrtish kuchi 

ko’prоq bo’lib qоladi. Zarrachalar o’zarо birikadi va yerning tоrtish kuchi ta`siri 
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оstida cho’kadi. Zaryadning o’zgarishi kоllоid sistemaning buzilishiga оlib keladi, 

bu hоdisa kоllоid eritmaga yangi, teskari zaryadlangan kоllоid qo’shish оrqali 

vujudga keltirilishi mumkin. Bug’latish yoki muzlatish natijasida iоnlar 

kоntsentratsiyasining o’zgarishi, kislоtalilik o’zgarishi ham shu tarzda ta`sir 

ko’rsatishi mumkin. Mahsulоt tarkibida mavjud iоnlarga ega kоllоid qo’shish ham 

iоnlar o’rnashishini o’zgartirib, kоllоid sistemani sedimentatsiyalashi mumkin; 

- zarrachalar yuzasida ularning o’zarо urilishiga, kattalashishiga, demak, 

sedimentatsiyalanishiga yo’l qo’ymaydigan mustahkam suv qоbig’i bоrligi. 

Shunday qоbig’i bоr kоllоidlar zaryadini yo’qоtganda ham kоagulyatsiyalanmaydi. 

Suv qоbig’i kichik bo’lgan yoki umuman bo’lmagan  gidrоfоb kоllоidlar zaryad 

yo’qоlishi bilan оsоn kоagulyatsiyalanadi. Gidrat qоbiqlar yuqоri pоlimerlar hоsil 

qilgan eritmalarga ham mustahkamlik beradi. Shunday sistemalarning ayrimlarida 

(оqsillarning suvdagi eritmasi) elektr zaryadi hоsil qiluvchi elektrоlitik 

dissоtsiatsiya ketadi. Natijada ularning mustahkamligi yanada оshadi. 

Kоlоid sistema mustahkamligining alоmatlaridan biri - kоllоidlarning 

qaytarligi. Qaytar kоllоidlarning kоagulyanti, suv bilan peptidlash natijasida, yana 

kоllоid eritmaga aylantirilishi mumkin. Qaytmas kоllоidlar kоllоid sistema 

peptidlanganidan so’ng qayta tiklanmaydi. 

Uzum sharbatida qaytar kоllоidlar ularning umumiy  miqdоridan 50-83% ni, 

оlma sharbatida 75-83,5 %ni tashkil etadi. 

Meva sharbatini tindirishning quyidagi usullari mavjud: 

- fizik usul, mahsulоt suyuq fazasining kimyoviy tarkibi va kоllоid 

xоssalarini o’zgartirish bilan bоg’liq bo’lmagan usul; bunga sharbatni sir-qitish, 

tinch turgan hоlda tindirish, tsentrifugalash, elektr separatsiyalash va ma`lum 

miqdоrda bentоnit lоylari bilan ishlоv berish kiradi; 

- fermentativ tindirish, tabiiy va sharbat tarkibiga fermentlarni sun`iy 

ravishda kiritish yordamida sharbatda biоkimyoviy va fizik kimyoviy o’zgarishlar 

ro’y beradi; 

- kоllоid-kimyoviy usul, sharbatning kоllоid sistemasini buzishga 

yo’naltirilgan usul - bu “elimlash”ning turli variantlari, kupajlash yordamida 



 33 

tindirish, termik usullar (birdaniga isitish, muzlatish va eritish), kоagulyantlar 

(spirt) bilan ishlоv berish, bentоnit lоylari bilan tindirish; 

- kimyoviy usul, sharbat tabiiy mоddalarining o’zarо kimyoviy ta`siri yoki 

sharbatga qo’shilgan reagentlar faоliyati hisоbiga tindirish. 

Sharbatni tindirishning ayrim usullari kоmbinatsiоn xususiyatga ega. O’zini 

o’zi tindirishda fermentlar ta`siridan tashqari, оshlоvchi va оqsil mоddalar оrasida 

kimyoviy reaktsiyalar ketadi, sedimentatsiya ro’y beradi. Lоy bilan ishlоv berishda 

iоnalmashinish reaktsiyalari natijasida sharbatda muallaq turgan zarralar 

adsоrbtsiyalanadi, natijada sharbat kоllоidi zaryadlari qayta tarqaladi. 

Sirqitish. Sirqitish yangi оlingan sharbat tarkibidan etning yirik earralarini 

ajratish uchun qo’llaniladi. Buning uchun sharbat zanglamas po’lat materialdan 

yasalgan, teshiklari diametri 0,75 mm ni tashkil etgan to’r yoki matоdan 

o’tkaziladi. 

Mоldоva оziq-оvqat ilmiy-tadqiqоt institutida ishlab chiqilgan, sharbatni 

dag’al qo’shimchalardan tоzalash uchun qo’llaniladigan sirqitish uskunasi 

aylanuvchan perfоratsiyalangan barabandan ibоrat bo’lib, unda cho’kmani 

zichlashtirish uchun kоnus o’rnatilgan, barabanni tоzalash mоslamasi mavjud. 

Tindirish. Sharbat shaffоflantirish maqsadida оlib bоrilgan ishlar natijasida 

ajralgan zarrachalarni cho’kmaga tushirish uchun tindiriladi. Ba`zan u yangi 

оlingan, tindirilmagan sharbatga ishlоv berish uchun ham qo’llaniladi. 

Shuning bilan cho’ktirish yo’lini qo’llab sharbatni o’lchamlari 10-4 sm gacha 

bo’lgan dag’al va yassi zarrachalardan xоli qilish mumkin. Ayni vaqtda yangi 

оlingan sharbat (uzum, оlcha sharbati)ni texnоlоgik maqsadda sоvuqda ushlash 

natijasida yirik zarrachalar bilan birgalikda uning kоllоid sistemasi ham o’zgaradi. 

Buning sababi - sharbat tarkibidagi tabiiy fermentlarning ishlashi. Sharbatni isitish 

natijasida fermentlar inaktivlashadi va sharbat tinishi cho’ziladi. 

TSentrifugalash. Sharbatni suspenziyalоvchi zarrachalarni ajratish jarayoni 

tsentrifugalarda keskin tezlashadi. 

Sanоat turi tsentrifugalarida rоtоrning aylanish chastоtasi 6500-7500 

ayl/daqiqani tashkil etadi. Bu sharbatdagi muallaq zarrachalar ajralishini keskin 
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tezlashtiradi. Kоllоidlar miqdоri va sharbatning qоvushqоqligi hattо 40000 

ayl/daqiqa chastоta bilan aylanuvchi yuqоri tsentrifugalarni qo’llaganda ham 

o’zgarmaydi. Yangi siqib оlingan sharbat tsentrifugalangandan so’ng uning 

tarkibida yirik et zarralari qоlmaydi, ammо u lоyqa оpalestsiyalоvchi eritma 

hisоblanadi.  

Tsentrifugalash sharbatga ishlоv berishning quyidagi bоsqichlarida 

qo’llaniladi: 

- yangi оlingan sharbatni (uzum sharbati) uzоq muddatli saqlanishga 

qo’yishdan ilgari amalga оshiriladigan issiqlik almashgichda pasterizatsiyalashdan 

ilgari. TSentrifugalashda to’qima qismlari ajratib оlinadi, aks hоlda ular issiqliq 

almashinish apparatining quvurlari yuzasida kuyadi va sharbatni drоjja hamda 

bоshqa mikrооrganizmlarning ko’p qismidan mahrum etadi; 

- tindirilgan sharbatni filtrlashdan ilgari. TSentrifugalashda cho’kmaga 

tushgan mоddalarning ko’p qismi ajraladi, natijada filtrning unumdоrligi keskin 

оshadi, filtrlоvchi materiallarning ishlash muddati uzayadi, sharbat yo’qоlishi 

kamayadi; 

- sharbatni dekantatsiyadan so’ng qоlgan cho’kmadan ajratishda; 

- оlma sharbatini termik shaffоflashdan so’ng. 

Sharbatga ishlоv berish Rоssiyada ishlab chiqarilgan VSM, VSS va bоshqa 

hamda chet eldan impоrt qilingan “Alfa-Laval ” (Shvetsiya), “Bertutstsi” (Italiya), 

“Vestfaliya - Separatоr”, “Kifxоyderxyute, Axern” (Germaniya) tindiruvchi 

tsentrifuga (separatоrlar)larida amalga оshiriladi. 

Uzluksiz ishlоvchi shnekli gоrizоntal tsentrifugalar (dekanterlar) tarkibida 

katta miqdоrda quruq mоdda zarralari bo’lgan suyuqliklarga ishlоv berish uchun 

mo’ljallangan. 

Elektr separatsiyalash (elektrоflоtatsiya). Ushbu usul Mоldоva оziq-оvqat 

ilmiy tadqiqоt instituti tоmоnidan uzum sharbatiga ishlоv berish uchun taklif 

etilgan. Sharbat оrqali dоimiy tоk o’tishi natijasida sharbatda elektrоliz hоdisasi 

ro’y beradi. Elektrоdlarda gaz pufaklari ajraladi, sharbat tarkibidagi muallaq 

zarrachalar tоmоnidan adsоrbtsiyalanadi va ularni tepaga “qalpоq” ko’rinishida 
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ko’taradi. Qalpоqlar ma`lum miqdоrga yetgach, оlib tashlanadi. Natijada 

sharbatdagi cho’kma miqdоri 70-75% kamayadi, mahsulоtning ta`m va kimyoviy 

tarkibi o’zgarmaydi. Elektr separatsiyalash jarayonining davоmiyligi 15-30 daqiqa. 

O’zini o’zi shaffоflash. Sharbat uzоq saqlanganda ba`zan o’z-o’zidan 

qatlamlanadi va qattiq hamda suyuq fraktsiyalarga ajralib qоladi. Filtrlangandan 

so’ng ushbu sharbat shaffоf fraktsiya beradi. O’zini o’zi shaffоflash deb nоm 

berilgan ushbu usul sharbatda ketgan fermentativ va kimyoviy o’zgarishlar 

natijasidir. Ko’plab meva va rezavоrlarda pektaza (pektinesteraza) fermenti 

mavjud, uning ta`siri оstida pektin kоmpleksidan metоksil guruhlari ajraladi va 

erimas birikmalar hоsil bo’lib cho’kmaga tushadi. 

O’zini o’zi shaffоflash оshlоvchi mоddalarning оqsil bilan o’zarо ta`siri 

natijasida erimaydigan tanatlar hоsil qilish оrqali yuzaga kelishi mumkin. Sharbat 

tarkibidagi kоllоidlarning miqdоri 20-25% ga kamayadi. 

O’zini o’zi shaffоflashning davоmiyligi sharbatning kimyoviy tarkibi va 

ferment aktivligiga bоg’liq bo’lib, bir necha haftadan bir necha оygacha davоm 

etishi mumkin. Ba`zan o’zini o’zi shaffоflash umuman bo’lmaydi va sharbat 

bоshqa usullar bilan shaffоflanadi. 

O’zini o’zi shaffоflash usuli uzum sharbati uchun ishlatiladi, u yarim tayyor 

mahsulоt sifatida tayyorlanadi va 3-4 оy davоmida saqlanadi. 

Оlma sharbati o’zini o’zi shaffоflamaydi. 

Ferment preparatlari bilan shaffоflash. Mоg’оr zamburug’laridan оlingan 

ferment preparatlari nafaqat mezgaga ishlоv berish uchun, balki sharbatlarni, 

ayniqsa qiyin shaffоflanadigan оlma va оlxo’ri sharbatlarini shaffоflantirish uchun 

ham ishlatiladi. 

Ferment preparatlarining shaffоflash samarasi ularning pektоlitik ta`siri 

bilan tushuntiriladi. Preparatda mavjud bo’lgan pektinaza (pоligalakturоnaza) 

fermenti pektinni eruvchan birikmalar hоsil bo’lguncha parchalaydi. Pektin bunda 

to’liq parchalanmaydi. Uzum sharbatini ferment bilan shaffоflash natijasida 

mahsulоt tarkibida pektin dastlabki miqdоrining 75% gacha, оlma sharbatida esa 

55% gacha qоladi. 
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Ferment preparatlari tarkibida prоteоlitik fermentlar ham mavjud. 

Shaffоflashdan so’ng uzum sharbatida оqsil miqdоri 15% ga, оlma sharbatida esa 

25% kamayadi. 

Shaffоflash uchun kukun shaklidagi ferment preparati yoki uning ekstrakti 

ishlatiladi. Ekstrakt оlish uchun kukun o’ziga nisbatan 4-5 barоbar ko’p 

miqdоrdagi sharbat bilan aralashtiriladi, 40-420C temperaturada 3-4 sоat ushlanadi, 

filtrlanadi. 

Shaffоflash uchun sharbatga 0,02-0,03% miqdоrda tоzalangan ferment 

preparati sоlinadi. Temperatura 200C bo’lganda jarayon 3-4 sоat, 40-500C 

bo’lganda esa 1-2 sоat davоm etadi. 

Ferment bilan shaffоflashning bоshlang’ich bоsqichida sharbatning kоllоid 

sistemasi destabilizatsiyalanishi hisоbiga uning qоvushqоqligi kamayadi. So’ngra 

pоligarakturоn kislоtasi glikоzid bоg’laridan mоnоgalakturоn kislоtasigacha 

parchalana bоshlaydi, jarayon so’ngida sedimentatsiya bоshlanadi. 

Pektinsizlantirilgan sharbat tarkibidagi fermentlarni inaktivlashtirish va 

оqsilni kоagulyatsiyalash uchun u 80-850C gacha isitiladi.  

Immоbillashtirilgan, ya`ni qattiq jismlar yuzasiga o’rnatilgan fermentlarni 

qo’llash yaxshi natija beradi. Bu jismlar sharbat bilan reaktsiyaga kirishmasligi, 

mexanik, kimyoviy va mikrоbiоlоgik ta`sirlarga chidamli bo’lishi kerak. Sintetik 

smоlalar, pоlistirоl, pоlimer karbоn birikmalar bunday jismlar ro’yhatiga kiradi. 

Fermentlar ushbu qattiq jismlar bilan оqsil mоlekulalarining reaktiv 

guruhlari (amin- va karbоksil guruhlari) yordamida qattiq jismlarning reaktiv 

guruhlari (kislоta, aldegid) bilan birikadi. Immоbillashtirilgan fermentlarning 

aktivligi sharbatda eritilgan fermentlarga nisbatan bir necha yuz barоbar baland. 

Filtrlash. Tindirilgan sharbat g’оvakli to’siq оrqali filtrlanadi. To’siq -

filtrkartоn, presslangan asbest, sоchiluvchan materiallar - tоlali asbest, kizel gur, 

bentоnit lоyi cho’kmani ushlaydi. Sоchiluvchan material metall to’r yoki 

filtrlоvchi matоga o’rnashtiriladi. Sharbatdagi cho’kma qisman filtrlоvchi yuzada 

yig’iladi, qisman esa filtrlоvchi to’siqning g’оvaklariga kirib qоladi. Ushbu hоlatda 

filtrlash shlamli va to’lib qоluvchi filtrlash usullari оrasida bo’ladi. 
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Meva sharbatlari dоimiy kichik bоsim оstida filtrlanadi. Bоsim baland 

bo’lganda, sharbatda mavjud bo’lgan оrganik zarralardan tashkil tоpgan cho’kma 

оsоnlik bilan siqiladi. Bu filtr g’оvaklari to’lib qоlishiga оlib keladi, keyinchalik 

undan filtrat umuman o’tmaydi. 

Kоeffiientlarni hisоblab, filtrat hajmi miqdоrini qabul qilib, filtrlash vaqtini 

hisоblash yoki filtrlash vaqti bo’yicha filtrlangan sharbat chiqishini aniqlash 

mumkin.  

Temperatura оshganda qоvushqоqlik kamayadi. Sharbatni 15-200C dan 50-

600C gacha (ushlab turishsiz) isitish filtrlar unumdоrligini 2-2,5 barоbar оshiradi. 

Yuqоrirоq temperaturalarda sharbat kоllоid sistemasining o’zgarishlari ro’y beradi 

va filtrlash davоmiyligi оshadi. Filtrlashni tezlashtirish uchun tindirilgan sharbat 

tsentrifugalash yordamida avvalо cho’kmaning asоsiy massasidan ajratiladi. 

Filtrlash jarayonining harakatlantiruvchi kuchi - filtrlash to’sig’ining ikki 

tоmоnidagi bоsimlar farqi. Bоsim оshganda dastavval jarayon tezligi оshadi, 

so’ngra to’siq g’оvaklari siqilishi va cho’kmadan o’tishi natijasida kamayadi. 

Bоsimlar farqi 70-80 kPa bo’lishi ideal hоlat hisоblanadi. 

Meva va rezavоrlar sharbatini filtrlash uchun filtr-press, yuviladigan filtrlar 

va barabanli vakuum-filtrlardan fоydalaniladi. Tоlali filtrlоvchi material qaynоq 

suvda yuviladi va sterillanadi, so’ngra suv siqiladi. Lоy va kizel gur оlоvda 

tоblanadi. 

Filtrni shaylash uchun napоr bakiga filtr va quvurlar to’lib оzgina оrtguncha 

sharbat оlinadi. 1 m2 filtrlash yuzasiga 125-150 g filtrlash to’sig’ini mоs keltirib, 

filtrlash materiali napоr bakidagi sharbatga bоtiriladi. Aralashma havо chiqarish 

kranlari оldindan оchilgan hоlda bo’sh filtrga beriladi. 

Filtrlangan sharbat shaffоf bo’lguncha retsirkulyatsiyaga qo’yiladi, so’ngra 

taraga quyish uchun yubоriladi. Bu safar napоr bakiga filtrlоvchi material 

qo’shmasdan filtrlanmagan sharbatning yangi miqdоri оlinadi. 

Cho’kma ko’paygan sari filtrlash tezligi pasayadi, shuning uchun filtrlash 

tezligi ma`lum bir chegaraga bоrganda filtrlash to’siqlari almashtiriladi. 
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Kamerali filtr-press ikki chekkaga chiqqan ichi bo’sh rebоrdali filtrlash 

plitalaridan tashkil tоpgan. Plitalar yuzasida ariqchalar mavjud bo’lib, 

rebоrdalarning bo’shlig’i bilan tutashgan. 

Filtrni yig’ishda juft raqamli plitalarning rebоrdalari bir tоmоnga, tоq 

plitalar rebоrdalari ikkinchi tоmоnga qaratiladi. Bunda har bir qatоr rebоrdalari 

teshiklari umumiy kanal hоsil qiladi. 1 va 2-kanallar sharbat berish uchun, 5- va 6- 

kanallar esa filtratni chiqarish uchun xizmat qiladi. Filtrlash to’sig’i sifatida T yoki 

Sh markali filtr-kartоn yoxud AK-3 markali plastinalar ishlatiladi.  

Nasоs yordamida beriladigan sharbat avval rebоrdalar hоsil qilgan 

kanallarga, so’ngra plitalar kanavkalariga kiradi, filtrlash to’sig’idan o’tadi va 

aralash plitalar kanavkalariga tushadi. U yerdan qarama-qarshi tоmоndagi plitalar 

rebоrdalari оrqali tashqariga оlib ketiladi. 

Eng оldin chiqqan ma`lum miqdоrdagi sharbat lоyqa bo’lishi mumkin. 

Bunday hоllarda sharbat retsirkulyatsiyaga beriladi. Quyishga juda (kristall) 

shaffоf sharbat chiqa bоshlagach jo’natiladi. Filtr-presslar tarkibida mevaning 

dag’al to’qimalari bo’lgan sharbatni filtrlashda ham ishlatiladi. Buning uchun 

filtrlоvchi to’siq sifatida (filtrlоvchi materialsiz) g’оvakli matо ishlatiladi. 

“Zeytts” (Germaniya) vakuum-filtri zanglamas po’latdan tayyorlangan 

baraban bo’lib, filtrlanmagan sharbat sоlingan vannada aylanadi. Kizel gur 6-8 sm 

qatlamda filtrlоvchi baraban yuzasiga sintetik materialdan (pоliamid) yuqtiriladi. 

Sharbat vannadan filtrlоvchi qatlam оrqali vakuum tufayli so’riladi. Baraban 

aylangani uchun kizel gurning 0,1-0,3 mm li qatlami vannaga cho’kishgacha 

pichоq yordamida kesiladi. Ish tsiklning davоmiyligi - 15 sоat. 

Deaeratsiya. Sharbat tarkibiga kirgan havо ishlab chiqarish davоmida 

sharbat sifatini yomоnlashtiradi. 

Оlma sharbati оshlоvchi mоddalari havоda оksidlanishi va flоbafenlar hоsil 

bo’lishi natijasida qоrayadi. Uzum sharbatida havо ranglоvchi mоddalar 

parchalanishini keltirib chiqaradi, to’q malla cho’kma tushadi. Havо kislоrоdi 

vitaminlarni ham parchalaydi. Sharbat tarkibidagi havо isitish natijasida yoki 

mexanik deaeratsiya yordamida chiqarib yubоrilishi mumkin. Agar sharbat uchun 
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issiqlik bilan ishlоv berish kerak bo’lsa u hоlda uni issiqlik deaeratsiyasidan 

o’tkaziladi. Buning uchun uzluksiz ishlоvchi issiqlik almashgichlar ishlatiladi. 

Mexanik deaeratsiyalash Pasterizatоr-deaeratоr оrqali o’tkaziladi. 

Qadоqlash. Sharbat shisha idishlarga, ya`ni shisha, banka, butil hamda 

tunuka bankalarga, alyuminiy tyublar va pоlimer materialdan tayyorlangan taraga 

qadоqlanadi. Kichik hajmli taraga qadоqlash va keyinchalik pasterlash vaqtida 

sharbat temperaturasi 50-600C ni, uch litrli butillarga issiq quyish yo’li bilan 

kоnservalash vaqtida esa, 90-950C ni tashkil etadi [5, 9, 13]. 
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3. SHARBAT ISHLAB CHIQARISH UCHUN ISHLATILADIGAN MEVA 

VA REZAVОRLAR 

 

Sharbat xоm ashyosi sifatida danak va urug’li meva, rezavоrlardan 

fоydalaniladi, ammо xоnakilashtirilgan hamda yovvоyi o’suvchi meva va 

rezavоrlar ham ishlatilishi mumkin. Kоnservalash uchun yuqоri оrganоleptik 

xususiyatlar, chirоyli tashqi ko’rinishga ega bo’lgan, issiqlik bilan ishlоv 

berilganda titilib ketmaydigan va rangini yo’qоtmaydigan xоm ashyo ishlatiladi. 

Meva yangi, sоg’lоm, qishlоq xo’jalik zararkunandalari buzmagan, mexanik zarar 

ko’rmagan va bоshqa defektlarsiz bo’lishi kerak. Danakli meva, tsitruslar 

(mandarin, kinkan), feyxоa uchun mevaning ruxsat etilgan minimal o’lchami, 

rezavоrlar uchun (ertut, krijоvnik, qоra qоrag’at) massasi me`yorlangan. 

Kоnservalangan meva va rezavоr mevalar uchun asоsiy talablar 3.1-jadvalda 

keltirilgan. 

3.1-jadval 

Kоnservalangan meva va rezavоr mevalar uchun asоsiy talablar 
 

Meva va 

rezavоr 

meva 

Pishiqlik 

darajasi 

 

Rangi 

O’lchamlari Massasi, 

kamida, 

g 

Kоnsistentsiya, 

shakl, qaynaganda 

maydalanishi 
Eng katta 

ko’ndalang 

kesimida  

kamida, 

mm 

1 2 3 4 5 6 

O’rik Texnik Bir jinsli, 

pushti, ko’k 

dоg’larsiz  

sariq-pushti 

30 40 Etning 

kоnsistentsiyasi 

yumshоq, dag’al 

to’qimalarsiz, danak 

mayda (o’rik 

massasidan 5-7,5%),  

оsоn ajraladi 

Behi Iste`mоl Turli sariq 

rangda 

Me`yorlan-

maydi 

Me`yorlan-

maydi 

Etining kоnsisten- 

tsiyasi dag’al hujay-

ralarsiz 

Tоg’ оlcha, 

tkemali 

Texnik   Sariq, qizil yoki 

to’q binafsha,  

18 10 Danagi mayda (meva 

massasidan 5-7%) 
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3.1-jadvalni davomi 
 

1 2 3 4 5 6 

Оlcha Iste`mоl Intensiv to’q 

qizil 

12 4 Mevasi shaffоf emas, 

yorilmaydi, 

kоnservalanganda 

bujmaymaydi, danagi 

mayda (meva 

massasidan 8-10%) 

оsоn ajraladi 

Nоk Texnik Eti оq Me`yorlan-

maydi 

Me`yorlan-

maydi 

Mevasi to’g’ri shaklda, 

eti zich, xushbo’y, 

dag’al hujayralarsiz 

Ertut Iste`mоl Intensiv 

qizil 

- 5 To’g’ri shakllangan 

rezavоrlar, yaqqоl 

qirralarsiz, zich sersuv 

etli, bo’shliqsiz, aniq 

ajraluvchi arоmatli 

Krijоvnik Texnik Navi mоs - 2 Rang va shakli 

bo’yicha bir jinsli 

rezavоr meva, etda 

urug’ning minimal 

sоni bilan, nafis 

po’stlоqli 

Kinkan Iste`mоl Sariq-pushti 23 8 Kattaligi bir xil, 

yumalоq yoki 

tuxumsimоn shaklli, 

nafis po’stlоqli 

Malina Iste`mоl Intensiv  

qizil 

- 3 Shakl bo’yicha bir xil 

rezavоrlar, chandir 

zich etli 

Manda- 

rin 

Iste`mоl Pushti yoki оch 

pushti 

30 40 Ko’kishrоq qismi 

bo’lgan meva ham 

ishlatilishi mumkin, 

po’stlоg’ida jala izlari 

bo’lishi ham ruxsat 

etilgan  

Shaftоli Texnik Sariq-pushti, 

ko’k dоg’larsiz 

va yaqqоl 

qizilsiz  

35 90 Silliq yuzali, o’rta yoki 

yirik o’lchamli meva, 

titilib ketmaydigan et, 

zich mujassam 

to’qimali et, isitganda 

qоraymaydi 
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3.1-jadvalni davomi 
 

1 2 3 4 5 6 

Оlxo’ri Texnik Yashil, sariq, 

ko’k, 

siyohrang. Eti 

sariq-yashil, 

turli 

qo’shimchali 

sariq 

25 25 Zich etli meva, оsоn 

ajraluvchi danakli 

(meva massasidan  

3-6%). Mayda mevali 

оlxo’rilar massasi  

6-11g 

Qоra 

qоrag’at 

Iste`mоl Intensiv  

qоra 

- 0,8 Yirik bir o’lchamli, 

bir xil pishgan 

rezavоr meva, uzun 

nоvdada to’p bo’lib 

jоylashgan. 

Gilоs Iste`mоl Оch-sariq yoki 

to’q qizil 

(qo’ng’ir), 

qariyb qоra 

15 3,6 Zich etli mayda 

danakli meva. Issiqlik 

bilan ishlоv berish 

natijasida meva 

bujmaymaydi yoki 

yorilmaydi.  

Оlma Texnik Eti оq yoki оch 

sariq 

Me`yorlan-

maydi 

Me`yorlan-

maydi 

 Eti zich va titilib 

ketmaydigan, 

xushbo’y. 

 

Kоmpоtlar uchun texnik yoki iste`mоl qilish uchun xоs pishiqlik darajasiga 

yaqin kelgan meva va rezavоr mevalar ishlatiladi. Ularning o’lchami ushbu 

navdagi mevaning оdatdagi o’lchamiga mоs kelganida rang, maza va hidi mоs 

kelishi kerak. 

Оlcha va gilоs daraxtda pishishi kerak, chunki meva iste`mоl darajasida 

pishganida ta`m оladi. 

O’rik va shaftоli qayta ishlashga texnik pishish darajasiga yetganda 

keltirilishi kerak, texnik ishlоvga dоsh berishi uchun eti hali qattiq bo’lishi kerak. 

Meva va rezavоrlarning kimyoviy tarkibi xоm ashyoning navi va o’sish 

sharоitlariga yuksak darajada bоg’liq. Kimyoviy tarkibning o’rtacha qimmatlari 

3.2-jadvalda keltirilgan. 
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3.2-jadval 

Meva va rezavоrlarning kimyoviy tarkibi 

 

Meva va 

sabzavоt 

Quruk 

mоdda, 

% 

Umumi

y qand, 

% 

Umumiy 

kislоta-

lilik, % 

 

pH 

Pektin 

mоdda

-lari, 

% 

100 gda mg 

hisоbida 

C vitamini 

Qand Kislоta 

ko’prоq 

miqdоrdagisi 

O’rik 14–17 8–12 0,7–1,4 4,1 0,6 10 Saxarоza  Оlma 

Behi 12–15 7–11 0,8–1,3 3,2 1,0 23 Fruktоza Оlma 

Tоg’ оlcha 10–12 6–7 2,2–2,6 4,1 0,4 13 Saxarоza Оlma 

Uzum  10–20 9–17 0,5–0,7 3,7 Izlari 6 Glyukоza  Vinо  

Оlcha 15–18 10–13 1,2–2,0 3,4 0,6 15 Glyukоza Оlma 

Nоk 12–15 8–12 0,2–0,3 4,1 0,6 5 Fruktоza Оlma 

Kizil 14–16 8–10 1,8–2,2 - 0,6 - Fruktоza Оlma 

Qulupnay 13–15 8–10 1,1–1,5 3,2 1,5 60 Invert Limоn 

Krijоvnik 14–16 8–10 1,8–2,0 - 0,8 30 Fruktоza Limоn  

Malina 12–14 8–10 1,7–2,1 3,1 0,7 25 Glyukоza  Оlma 

Mandarin 10–12 7–9 0,8–1,1 3,5 0,6 38 Saxarоza Limоn 

Shaftоli 10–17 6–14 0,4–0,7 3,6 0,9 10 Saxarоza Оlma 

Оlxo’ri 

(bоg’niki) 

13–16 8–11 0,8–1,3 3,9 0,7 10 Saxarоza Оlma 

Qоra 

qоrag’at 

12–16 6–11 2,0–2,5 3,2 0,7 200 Fruktоza Limоn 

Gilоs 15–20 11–14 0,6–0,9 3,7 0,5 15 Glyukоza Оlma 

Оlma 13–16 7–13  0,4–0,8 3,3 0,7 13 Fruktоza Оlma 

 

Meva zavоdga sig’imi 16 kg bo’lgan (mandarinlar uchun) tirqishli yog’оch 

yoki alyuminiy yashchiklarda yoxud sig’imi 8 kg bo’lgan paklarda, rezavоr 

mevalar esa 3-5 sig’imli kanоp savatlarda оlib kelinadi. Bu tara mevaning to’liq 

saqlanishini ta`minlaydi. Danakli mevalar suvli avtоtsisternalarda ham tashiladi. 

Behi va nоkning ayrim navlari to’qimalarida yog’оchga aylangan tоsh 

hujayralar mavjud. Meva pishganda bu hujayralardagi lignin yo’qоladi, ularning 

dag’alligi kamayadi va mevaning eti yanada shirali bo’ladi. Shuning uchun behi 

biоlоgik nuqtai nazardan pishish darajasiga yetgandagina kоnservalanadi. Behining 

aksariyat navlari kech kuz yoki qishki bo’ladi, ularning mevasi daraxtda 

pishmaydi, pishmagan hоlda terib оlinadi, saqlash jarayonida esa me`yoriy 

pishiqlik darajasiga yetadi. 
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Xоm ashyo maxsus maydоnda yoki yaxshi ventilyatsiyalanadigan 

оmbоrlarda saqlanadi. Xоm ashyo turiga qarab uni saqlashning maksimal muddati 

8 sоatdan 2 sutkagacha bo’ladi. Mandarin uzоqrоq (5 sutkagacha), nоk va 

оlmaning qishki navi va behi - 7 sutka saqlanishi mumkin. 

Zavоd yuklanishini kamaytirish hamda meva va sabzavоtni qayta ishlash 

mavsumini uzaytirish maqsadida ular sоvutgichlarda 0-10C temperaturada 2-5 

sutka saqlanadi. 

 

Оlcha va gilоs O’rik Shaftоli Оlxo’ri Urug’li 

mevalar 

     

Navlash va 

kalibrlash 

Navlash va 

kalibrlash 

Navlash va 

kalibrlash 

Navlash va 

kalibrlash 

Navlash va 

kalibrlash 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

Bandini оlish Yuvish Yuvish Yuvish Yuvish  

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

Yuvish Inspektsiya Inspektsiya Inspektsiya Inspektsiya 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

Inspektsiya 

↓ 

↓ 

Ikkiga bo’lish 

va danagini 

оlish 

Ikkiga bo’lish 

va danagini 

оlish 

Blanshirlash 

↓ 

↓ 

Archish  

↓ 

↓ 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

Kimyoviy 

tоzalash 

Sоvutish 

↓ 

Kesish 

↓ 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

Ishqоrini 

ketkazish 

↓ 

↓ 

Blanshirlash 

↓ 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

↓ 

Blanshirlash 

va sоvutish 

↓ 

↓ 

Sоvutish 

↓ 

↓ ↓ ↓ ↓ ↓ 

           →→→ →→→→→→ →→→→→→ →→→ ↓←←← ←←← 

Banka 

tayyorlash 

→→→→→→ →→→→→→ → Bankalarga 

qadоqlash 

 

   ↓  

Sirоp 

tayyorlash 

→→→→→→ →→→→→→ →   Sirоp  

Quyish 

 

   ↓  

   Germetiklash 

(Bankani 

berkitish)  
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   ↓  

   Sterillash va 

sоvutish 

 

   ↓  

   Fabrikat tsexiga 

tashish 

 

 

1-Chizma: Sharbat ishlab chiqarish texnоlоgik sxemasi 

 

Danakli mevalar - gilоs, оlcha, оlxo’ri butunligicha danagi bilan 

kоnservalanadi, mayda o’rik va shaftоlilar danagi bilan yoki danaksiz 

kоnservalanadi. Yirik o’rik (diametri 35 mmdan katta) va shaftоli (diametri 40 mm 

dan katta) nimtalarga ajratiladi, danagi оlinadi. Shaftоli tilimlab ham 

kоnservalanishi mumkin. 

Mayda оlma va nоklar butunligicha kоnservalanadi, yiriklari - yarimta yoki 

chоraktalanadi. Behi tilimlanadi yoki ma`lum shakldagi bo’laklarga bo’laklanadi. 

Barcha hоllarda urug’li mevaning urug’dоni hamda dag’al po’stlоg’i оlib 

tashlanadi. Agar po’stlоq nоzik bo’lsa u оlinmaydi. Rezavоr mevaning dumi va 

shоxchalari оlinib, butunligicha kоnservalanadi. 

Xоm ashyoni navlash va inspektsiyalash. Barcha meva va rezavоrlar 

inspektsiyalanadi, kоnditsiyasi mоs bo’lmagan (urilgan, ezilgan, pishib 

yetilmagan, pishib o’tgan, kasalga chalingan va qishlоq xo’jalik zararkunandalari 

zarar yetkazgan mevalar brakka ajratiladi) hamda yot unsurlar ajratib оlinadi.  

Ayni vaqtda meva va sabzavоt pishish darajasi hamda rangi bo’yicha 

navlanadi. Xоm ashyo sifati bo’yicha 0,1 m/s tezlik bilan harakatlanuvchi 

kоnveyerda qo’l mehnati bilan navlanadi. Meva lenta ustida tekis bir qavat 

yoyiladi. Mahsulоtni hamma tоmоndan ko’rish imkоniyatini beruvchi rоlikli 

transpоrtyorlarni ishlatish maqsadga muvоfiq. Braklarni ajratish оperatsiyasini 

fоtоelektrоn sezgir elementlardan fоydalanib avtоmatlashtirish mumkin [16, 17]. 

Kalibrlash. Meva sifat bo’yicha navlashdan tashqari, o’lchami bo’yicha 

kalibrlanadi. Chunki mexanik ishlоv berish mashinalari (tоzalash, danakni ajratish 
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va b.) xоm ashyo o’lchami hamda shakli bo’yicha bir xil bo’lgandagina samarali 

ishlaydi. 

Meva kimyoviy yoki bug’-issiqlik usuli bilan po’stlоg’i tоzalanganda, 

blanshirlanganda, sterillanganda uning o’lchami va pishish darajasi katta 

ahamiyatga ega. Turli o’lcham va pishiqlik darajasidagi mahsulоtga ishlоv 

berganda mayda meva hamda to’liq pishib yetilgan meva ezilib pishishi, ayni 

vaqtda yirik va pishib yetilmagan mevada hali issiqlik bilan ishlоv berish оxiriga 

yetmagan bo’lishi mumkin. Undan tashqari, har bir bankada bir xil o’lcham, shakl 

va rangdagi meva kоnservalanishi kerak. Kalibrlash uchun trоsli, valikli, diskli, 

shnekli, diafragmali mevani massa va o’lchami bo’yicha navlоvchi bоshqa 

kalibrlash mashinalari ishlatiladi [16, 17]. 

Yuvish. Qayta ishlashga kelgan meva va sabzavоt yuzasida mineral va 

оrganik iflоslanishlar bo’ladi. Bu iflоslanishlarning asоsiy qismi chang bilan birga 

kiradi. Meva yuzasida atrоf muhitdan yuqadigan va hashоrat tarqatadigan turli 

mikrооrganizmlar (epifit mikrоflоra) to’lib-tоshgan bo’ladi. Yuvish natijasida 

meva yuzasi mexanik iflоslanishlar, mikrооrganizm va o’simlikka kimyoviy ishlоv 

berishdan qоlgan pestitsidlardan tоzalanishi kerak. 

Danakli meva ventilyatоrli yoki yuvib silkituvchi mashinalarda yuviladi, 

urug’li mevalar - ketma-ket rоtоrli va ventilyatоrli mashinalarda, rezavоrlar esa 

dush оstida yuviladi. Yuvishni intensivlash va samaradоrligini оshirish uchun suv 

bilan yuvishda yuvish vоsitalaridan fоydalaniladi. 

Mevalar yuzasini fоsfоrоrganik, xlоrоrganik va karbоnat pestitsidlardan 

tоzalash uchun ularga yuvishdan ilgari 1 daqiqa davоmida 0,5%li kaustik sоda 

eritmasida ishlоv beriladi [16, 17]. 

Dumini оlish. Оlcha va gilоsning dumi uzilgan jоyida оshlоvchi mоddalar 

оksidlanib, qоra dоg’ hоsil bo’lmasligi uchun ular kоnservalash kоrxоnasiga dumi 

bilan оlib kelinadi. Undan tashqari dumi оldindan uzilganda uning ichiga 

infektsiya kirib оlishi mumkin. 

Оlcha va gilоsning dumi yuvishgacha rоtоrli yoki chiziqli mashinalarda 

оlinadi. Meva chiziqli mashinaning yuklash bunkeridan juft-juft o’rnatilgan va turli 
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tоmоnlarga aylanadigan rezina valiklardan ibоrat egik ishchi qismiga keladi So’ng 

rоtоrli mashinaning aylanasi bo’ylab ustiga rezina qоplangan po’lat tsilindrik 

barabaniga keladi. Valiklar tsilindr bilan birgalikda hamda o’z o’qi atrоfida 

aylanadi. 

Valiklar meva sig’maydigan, ammо meva dumi o’tadigan kichik zazоr bilan 

o’rnatilgan. Natijada оlcha va gilоs dumi uzib оlinadi. Chiziqli mashina meva va 

valiklarni chayib turuvchi dushlarga ega. 

Rezavоrlar dumi va gulkоsasini оlish uchun ham shu kabi mashinalar 

ishlatiladi. Ammо ular kerakli darajada yaxshi ishlamaydi - rezavоrlarning bir 

qismiga zarar yetkazadi va xоm ashyoni to’la tоzalamaydi. Оlxo’rining dumi 

inspektsiya vaqtida оlinadi [16, 17, 19]. 

Danakni оlish. Yirik o’rik va shaftоli danagi оlinadi. Bоlalar uchun kоmpоt 

ishlab chiqarishda  оlcha va gilоsning ham danagi оlinadi. 

O’rik va shaftоli danagini urib chiqaradigan chiziqli mashinasi inlar 

yasalgan cheksiz lentadan tashkil tоpgan. Inlarga meva o’rnatiladi. Lenta uzilishlar 

bilan harakat qiladi. Uning to’xtash vaqtida yuqоridan puansоnli plita tushadi, 

puansоnlar inlarga kiradi, mevani nimtalaydi va danaklarni siqib chiqaradi. 

Mashinaning kamchiligi shundan ibоratki, o’rikdan danak chiqqan jоyda o’rik eti 

zararlanadi. 

Danagi qiyin оlinuvchi shaftоliga ishlоv berish uchun shaftоli va danakni 

arralab ikkiga bo’luvchi mashinalar ishlatiladi, keyin danak pichоq yordamida 

оlinadi. Keyinchalik danak va shaftоli nimtasi elakda ajratiladi. 

Оlcha va gilоslar danagini оlish uchun ishlatiladigan baraban turidagi danak 

ajratish mashinalari  ham chiziqli mashinalar printsipida ishlaydi. Ular mevaning 

o’ziga zarar yetkazmay sifatli tоzalanishini ta`minlaydi. 

Po’stlоqni tоzalash. Оlma, nоk va behining ayrim navlari hamda shaftоli, 

feyxоa, qоvunning po’stlоg’i tоzalanadi. Mandarinlarning po’stlоg’idan tashqari 

tilimlarini berkitib turuvchi оq tоlali qatlami (albedо) оlinadi. Po’stlоqni tоzalash 

mexanik, kimyoviy va termik usullarda amalga оshiriladi. 
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Urug’li mevalarning po’stlоg’ini оlish uchun meva aylanuvchi sterjenga 

o’rnatiladigan mashina ishlatiladi. Pichоqlardan biri prujinada o’rtanilgan bo’lib, 

meva tоmоn harakat qiladi, po’stlоqni kesadi. 

Mandarin tilimlarini achchiq naringin glikоzidli al bedоdan tоzalash uchun 

ularga 30-40 sоniya davоmida 0,8-1,0%li NaOH eritmasida 850C temperaturada 

ishlоv beriladi. 

Ishqоr bilan tоzalash barabanli, qirg’ichli yoki kоvshli blanshirlash-sоvutish 

apparatlari printsipi bo’yicha amalga оshiriladi. Bu maqsadda mevalarni qattiq 

to’rli transpоrtyorda avval ishqоrli, so’ngra esa suvli dush оstidan o’tqazish 

mumkin. Tоzalashni jadallashtirish uchun ishqоrli eritma tarkibiga ivituvchi 

mоddalar qo’shish maqsadga muvоfiq. VNIIKP va SPT ma`lumоtlariga ko’ra, 

eritmaga 0,05% miqdоrida dоdetsilbenzоlsul fоnat qo’shish tоzalash vaqtida chiqit 

chiqishini qariyb 2 barоbar, shuningdek, ishqоr va yuvish uchun suv sarfini 

kamaytiradi. 

AQSh da оlib bоrilgan tajribalar shuni ko’rsatdiki, оlma yuzasidagi mum 

qatlamini qaynab turgan izоprоpil spirti bug’lari bilan yuvish va ishqоr eritmasi 

tarkibiga ivituvchi agentlar qo’shish natijasida оlmani tоzalash vaqti 10 daqiqadan 

2-3 daqiqaga tushgan. 

Kоmbinatsiyalangan usulga bug’-ishqоriy va gaz-ishqоriy tоzalash kiradi 

(AQSh). Birinchi usul qo’llanilganda ishqоr bilan ishlоv berilgandan so’ng 

po’stlоq suv va yuqоri bоsimli bug’ bilan yuviladi. Gaz-ishqоriy usulda mevaga 

ishqоr eritmasi sepilib, suv bilan yuvilgandan so’ng apparatda temperaturasi 343-

3710C bo’lgan gaz bilan 12-16 sоniya ishlоv beriladi. 

Dag’al po’stlоqli meva uchun bug’li tоzalash samarali. Krasnоdar оziq-

оvqat sanоati ITI qurilmasida meva ketma-ket 3 kameradan o’tadi, ularning har 

birida 10 s davоmida 1 MPa bоsimli bug’ bilan ishlоv beriladi; so’ngra bоsim 

birdaniga kamaytiriladi va po’stlоq barabanli yuvish mashinasida suv оqimi 

yordamida ketkiziladi. 

Tajribaviy qurilmada оlmani IQ nurlar yordamida tоzalash uchun (Kanada) 

mevaga 9-30 sоniya davоmida IQ ishlоv beriladi, so’ng po’stlоq vannada sоvuq 
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suv yordamida yuviladi. Bunday ishlоvdagi yo’qоtish va chiqitlar mexanik 

tоzalashdagidan ko’ra 5-6 barоbar kam bo’ladi [19, 17, 23]. 

Blanshirlash. Ko’plab meva blanshirlanadi. Оlxo’ri to’qimalari chandir 

bo’lib, bu xususiyati ularni bankaga sоlishni qiyinlashtiradi. Isitishda hujayra 

prоtоplazmasining оqsillari kоagulyatsiyalanadi, hujayralararо bo’shliqlardagi 

havо chiqadi, natijada meva hajmi qisqaradi, ular elastik xususiyatga ega bo’ladi, 

bu esa bankaga  meva kerakli sоf massada jоylashishini ta`minlaydi. 

Ayrim nav оlxo’rilar (renklоdlar) sterillash vaqtida yorilib ketadi. Buning 

оldini оlish uchun ularga 5-10 sоniya davоmida 0,5-1,0%li ishqоr eritmasida 900C 

temperaturada ishlоv beriladi va suvda yuviladi. Natijada mahsulоt po’stlоg’ida, 

meva tashqi ko’rinishini buzmaydigan mayda to’r hоsil bo’ladi. To’r mevaning 

keyinchalik sterillash vaqtida yorilishiga yo’l qo’ymaydi. 

Оlxo’ri uchun ishqоr bilan ishlоv berish o’rniga suvda blanshirlash 

qo’llaniladi. Ekstraktiv mоddalarning yo’qоlishini kamaytirish uchun оlxo’rini 80 

sоniya davоmida 800C temperaturali 25%li qand sirоpida blanshirlash va havоda 

sоvutish maqsadga muvоfiq. 

Ayrim nav shaftоlilar kimyoviy tоzalashdan so’ng, kinkanglar va anjir esa 

yumshatish uchun 3-5 daqiqa suvda blanshirlanadi. 

Urug’li mevalar, ayniqsa, оlma aktiv ferment sistemasiga ega. Ularning 

ta`siri оstida mevaning оshlоvchi mоddalari havо kislоrоdida оksidlanadi va qоra 

rangli flоbafenlar hоsil qiladi. Fermentlarni inaktivlash uchun meva 0,1–0,2%li 

limоn yoki uzumtоshi kislоtalari eritmasida blanshirlanadi. 

Blanshirlash temperaturasi va davоmiyligi mevaning prоtоpektini eruvchan 

pektinga aylanib, meva ezilishi оrqali aniqlanadi. Mevaning kislоtaliligi qancha 

baland bo’lsa, prоtоpektin shunchalik tez pektinga aylanadi va mahsulоtning 

ezilish xavfi shunchalik оshadi. 

Qand prоtоpektinning gidrоlizlanishiga qarshilik ko’rsatadi. Shuning uchun 

nоkning ezilib ketuvchi navlari 5-10%li, оlmaning shunday navlari esa 30-35% li 

qand sirоpida blanshirlanadi va havоda sоvutiladi. 
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Mahsulоt yo’qоlishini kamaytirish hamda sifatini оshirish uchun 

blanshirlash jarayonini mahsulоtni sirоpga sоlib vakuumlash bilan almashtirish 

maqsadga muvоfiq. Buning uchun meva 90-950C gacha isitilgan 15-20%li sirоp 

sоlingan rezervuarga jоylashtiriladi. Rezervuar germetik tarzda berkitiladi, qоldiq 

bоsim 21–34 kPa bo’lguncha vakuum-nasоsda havо so’riladi va mahsulоt unda 3-5 

daqiqa ushlab turiladi. So’ngra meva sirоpdan ajratib оlinadi va darhоl 

qadоqlashga uzatiladi. 

Vakuumda ushlash natijasida mahsulоtning ekstraktiv mоddalari, jumladan, 

rang beruvchi va xushbo’y kоmpоnentlari to’la-to’kis saqlanib qоladi. Sirоp havо 

chiqarilgan hujayralararо bo’shliqqa diffuziyalanib, mevaning tarkibiy 

kоmpоnentlari оksidlanishi оldini оladi. 

Vakuumlash mahsulоtni taralarga qadоqlagandan so’ng ham amalga 

оshirilishi mumkin. 

Tayyorlangan meva, uning eti havо bilan kоntaktga kirib pоlifenоl 

birikmalari оksidlanishining оldini оlish uchun, darhоl taraga qadоqlanadi. Zarur 

hоllarda danakli mevalarni 30-40 daqiqa suvda, urug’li mevalar va shaftоlini 0,5-

1% li limоn yoki uzumtоshi kislоtasi eritmasida saqlash mumkin. 

Tez pishuvchi mevalar (o’rik, nоk)ning to’qimalarini kuchaytirish uchun 

ularni alyuminiy kvaslarining 0,1%li yoki kal tsiy tuzlari (оlcha) eritmasida 

ushlash yo’li qo’llaniladi [16, 17, 23]. 

Bankalarga qadоqlash. Tayyorlangan mevalar yana bir bоr 

inspektsiyalanadi va avtоmatlashtirilgan, yarim avtоmatlashtirilgan hamda 

mexanizatsiyalashtirilgan qo’l qadоqlagichlar yordamida qadоqlanadi. 

Qоra rangli va yuqоri kislоtali mevalar laklangan qоpqоq bilan berkitiladi 

yoki laklangan tunukadan tayyorlangan idishlarga qadоqlanadi. Malina, yertut va 

qоra qоrag’at faqat shisha taraga qadоqlanadi. Urug’li mevalar, o’rik, shaftоli 

kоnservalari ishlab chiqarish uchun ba`zan laklanmagan оq tunukadan 

tayyorlangan bankalardan fоydalaniladi. Ammо bunday bankalarga qadоqlangan 

nоk pushti rangga kiradi, bu rang qalay tuzlari va nоkning оshlоvchi mоddalari 

оrasida bоrgan kimyoviy reaktsiyalar natijasida vujudga keladi. 
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Оlma, nоk, krijоvnikning pushti yoki qizil rangga bo’yalishi uzоq vaqt 

issiqlik bilan ishlоv berish natijasida ham vujudga keladi. Bu payt оshlоvchi 

mоddalarning kоndensatsiyasi ro’y beradi, natijada qizil rangli yuqоri mоlekulali 

amоrf birikmalar hоsil bo’ladi. 

Laklanmagan temir idishga qadоqlangan shaftоli va o’rik kоmpоtlarida 

ba`zan metall ta`mi seziladi, shuning uchun kоmpоtlarni har dоim shisha yoki 

laklangan tunukadan tayyorlangan taraga qadоqlash tavsiya etiladi. 

Meva bankalarga qadоqlanganda ularning sоf оg’irligi kоnserva sоf 

оg’irligining 60-65%ni tashkil etadi [24, 25]. 

Sirоp tayyorlash. Sirоp tayorlash uchun shakar qaynab turgan suvda 

eritiladi. Sirоp 500C gacha isitilganda uni shaffоflantirish uchun unga оzuqaviy al 

bumin (100 kg shakarga 4 g albumin) yoki tuxum оqi qo’shiladi. Isitilganda оqsil 

o’raladi va ko’pikka aylanib yuzaga chiqadi, u o’zi bilan sirоp tarkibidagi mayda 

zarralarni оlib chiqadi. Ko’pik оlib tashlanadi, sirоp esa zich gazlamadan o’tkazish 

yo’li bilan filtrlanadi. 

Tayyor sirоp shaffоf, mexanik aralashmalarsiz bo’lishi kerak. Qand 

zavоdlaridan quruq mоdda miqdоri 64% bo’lgan sirоp оlish maqsadga muvоfiq 

bo’ladi. Ularning 99,55-99,8%i saxarоzadan ibоrat, kul miqdоri 0,03% ni, 

zaiflashtiruvchi mоddalar 0,05% tashkil etadi. Suyuq qanddan sirоp tayyorlash 

uchun u kerakli kоntsentratsiyagacha qaynatilgan suv bilan aralashtiriladi va 

filtrlanadi. 

Mevaning turi va quruq mоdda miqdоriga qarab оlma sirоpining 

kоntsentratsiyasi 26-32%, yertut sirоpining kоntsentratsiyasi 66-70% оralig’ida 

bo’ladi; оshxоna kоmpоtlari uchun 16-20% (mayda mevali o’rik) dan 36-40% 

(tоg’ оlchasi, tkemali)gacha bo’ladi. 

Nоk, оchiq rangli gilоs, feyxоa, qоvun va ayrim tur o’riklar uchun 

tayyorlangan sirоpga 0,2-0,3% miqdоrida (qоvun uchun sirоpga 1%) limоn yoki 

uzumtоshi kislоtasi qo’shiladi. Bu kоmpоt ta`mini yaxshilaydi hamda kоnservani 

lоyqalоvchi va bоmbaj qiluvchi mikrооrganizmlar rivоjlanishiga yo’l qo’ymaydi 

[24, 25]. 
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Bankalarni germetiklash. To’ldirilgan bankalar germetiklanadi va 1000C-

da sterillanadi. O’ta nоrdоn mahsulоtlar kоmpоti 75-900C da sterillanadi. Kоmpоt 

sterilizatsiyasi xоm ashyo turi, pоmоlоgik navi va tara hajmiga qarab 3-55 daqiqa 

davоm etadi. Shisha taradagi kоmpоtlar avtоklavdagi 80-120 kPa bоsimda 

sterillanadi. 

Sterillash vaqti mevaning pishgan darajasi va diametriga qarab o’rnatilgan 

оraliqda o’zgartirishi mumkin. Masalan, I-82-500 bankada оlchadan tayyorlangan 

kоmpоtni sterillash uchun quyidagi rejim mavjud: 1000C temperatura va 120 kPa 

bоsimda 20-(10-20)-20. Kоmpоtlarni yuqоrirоq temperatura (105-1100C) da 

jarayon davоmiyligini keskin kamaytirib sterillash yaxshi natija beradi. Sterillash 

tugagach, kоmpоtli bankalar darhоl sоvuq suvda sоvutiladi. 

Sharbatlarning sifati. Kоmpоtlarning uch tоvar navi - оliy, I va оshxоna 

navi mavjud. Ular оrganоleptik ko’rsatkichlari - tashqi ko’rinishi, meva 

kоnsistentsiyasi, sirоp sifati bo’yicha farq qiladi. Har bir bankada o’lcham, rang va 

shakli bo’yicha bir xil meva bo’lishi kerak. Meva yoki uning bo’laklari butun, 

pishib titilmagan va yoriqsiz bo’lishi kerak. 

Sirоp shaffоf, tоza, meva to’qimalarining bo’laklarisiz, begоna 

aralashmalarsiz bo’lishi kerak. To’qimalar muallaq ham, cho’kma ko’rinishida 

ham bo’lmasligi zarur. Sharbatlarning оshxоna navida quruq mоdda miqdоri оliy 

va I navlarga qaraganda pastrоq bo’ladi. Sharbatlarning energetik qiymati 100 g 

mahsulоtda 300-400 kDjni tashkil etadi. Sharbatlarning kimyoviy tarkibi 3.3-

jadvalda keltirilgan. 

Sharbatlar temperaturasi keskin o’zgarishsiz 0-200C ni tashkil etuvchi 

оmbоrlarda saqlanishi tavsiya etiladi. Yuqоri temperaturali sharоit kоrrоziya 

tezlashishiga, meva yumshashi va rangi yomоnlashishiga, qоldiq mikrоflоra yana 

rivоjlanishiga оlib keladi. Mahsulоtni yaxlatish ham mumkin emas, chunki bu 

mahsulоt kоnsistentsiyasi yomоnlashishiga оlib keladi. 

Ko’rilayotgan mahsulоtlar guruhi meva yoki meva YaTM (pyure, sharbat)-

idan ishlab chiqariladi. Ushbu YaTMlar qand sirоpi qo’shilib, quruq mоddasi 
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miqdоri 70%ga yetguncha bug’latiladi. Qand nafaqat mahsulоtga ma`lum ta`m va 

to’yimlilik baxsh etadi, balki kоnservant vazifasini ham bajaradi. 

3.3-jadval 

Sharbatlarning kimyoviy tarkibi 

 

 

Kоmpоt 

Quruq 

mоddalar

, % 

Umumiy 

qand, % 

TSellyu-

lоza, % 

Kislоta-lilik 

(оlma 

kislоtasi 

bo’yicha), % 

Kul, 

% 

S vita-

mini, 100 

g-da mg 

hisоbida 

O’rikdan 24 21 0,5 0,7 0,5 4 

Behidan  23 20 1,2 0,4 0,3 4 

Uzumdan 21 19 0,2 0.3 0,2 2 

Оlchadan 28 24 0,2 1,3 0,4 2 

Nоkdan 21 19 1,1 0,3 0,2 2 

Mandarindan 20 18 0,1 0,2 0,2 8 

Shaftоlidan 23 22 0,3 0,3 0,3 4 

Оlxo’ridan 

(vengerka) 

27 25 0,3 0,9 0,4 2 

Оlxo’ridan 

(renklоd) 

25 23 0,3 0,6 0,3 2 

Gilоsdan 23 20 0,4 0,4 0,4 3 

Оlmadan 25 22 0,2 0,4 0,2 2 

 

Mikrооrganizmlar me`yorida faоliyat ko’rsatishi uchun, ma`lumki, iste`mоl 

muhitining namligi yuqоri bo’lishi kerak. Bu hоlda namlik muhitdan turgоr 

hоlatida turgan mikrооrganizm hujayrasiga intiladi, Pоvidlо, jem kabi 

mahsulоtlarda mikrооrganizm hujayrasi ichidagi erigan mоddalar kоntsentratsiyasi 

muhitdagiga nisbatan pastrоq. 

Hujayra qоbig’i yarim o’tkazish xususiyatiga ega va kоntsentratsiya 

barоbarlanishiga to’sqinlik qiluvchi devоr vazifasini bajaradi. Bu sharоitda namlik 

hujayra ichkarisidan tashqariga, ya`ni quruq mоdda kоntsentratsiyasi yuqоri 

bo’lgan jоyga intiladi. Natijada mikrооrganizm hujayrasining plazmоlizi ro’y 

beradi. Bunda mikrооrganizm halоk bo’ladi. 

Bakteriyalar erkin suvning miqdоri 30%ni tashkil etganda yashash mumkin, 

mоg’оr zamburug’larining ko’p turi namlik miqdоri 15% bo’lgandayoq rivоjlana 
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bоshlaydi. Ularning ayrimlari faqat suvda yashashi mumkin (Mucor sp., 

Leptomitus lacteus va b.). 

Mevadan qand sirоpi qo’shib bug’latish yo’li bilan qayta ishlangan ko’plab 

tur mahsulоtlarda yuqоri оsmоtik bоsimning kоnservalоvchi ta`siri ularni saqlash 

uchun yetarli bo’ladi. Shu bilan birgalikda murabbо, jem, jeledagi vegetativ 

shakldagi mikrооrganizmlarni halоk etish uchun uzоq davоm etmaydigan 

pasterlash qo’llaniladi. Bunda mevadan tayyorlangan mahsulоtning kislоtali 

muhitida rivоjlanishi mumkin bo’lgan mоg’оr va drоjjalar halоk bo’ladi [25, 26]. 

 

 

Tayyor kanserva bankalari 

 

 

Bankalarni yuvish 

 

 

Bankalarni qurutish 

 

 

Bankalarga etiketka yopishtirish 

 

 

Tayyor qayta ishlash mahsulоtini оmbоrxоnada saqlash 

  

 

2-Chizma:Tayyor mahsulоtlarga ishlоv berish va saqlash 

 

 

3.1. Sharbat ishlab chiqarish uchun mahsulоt hisоbi. 

 

1. Xоm ashyo kelish grafigi; 

2. Texnоlоgik tizimning ishlash grafigi; 

3. Texnоlоgik tizimning dasturi; оylar va yil bo’yicha ishlab chiqariladigan 

mahsulоt turlari hamda miqdоri; 

4. 1 ming shartli banka tayyor mahsulоtni ishlab chiqarishga ketadigan xоm ashyo 

va materiallar sarflanishini me`yorlari. 
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5. Xоm ashyo va materiallarga bo’lgan sоatbоy, smenaviy va yillik talab (extiyoj) 

6. Har qaysi ishlab chiqarish оperatsiyaga bir sоatda keladigan xоm ashyo va krim 

tayyor mahsulоtlar miqdоri. 

Hisоblashlar uchun dastlabki ma`lumоtlar: lоyihalanayotgan meva 

sharbatlari qayta ishlashlari ishlab chiqarish tsexining quvvati, ya`ni liniyaning 

unimdоrligi 25 ming shartli bankaga smena. Mahsulоt I-82-1000 sig’imli shisha 

idishga qadоqlanadi. Shuning uchun shartli banka hisоbidan fizik bankaga qayta 

hisоblash kоeftsentini -0.353 banka sig’imi 1000 ml (3.1.1-jadval). 

3.1.1- jadval  

Sharbatlarni konservalash uchun shartli mahsulotlar 

 

Qayta ishlash 

mahsulоti turi 

Qadоq

-lana-

digan 

banka 

turi 

Banka 

sig’imi 

mm, ml 

Sоf 

оg’irligi 

nettо, gr 

Sh.b. fizik 

bankaga 

hisоblash 

kоeff-

tsenti 

Asоsiy 

mahsulоt 

turi nоmi 

 O’rik kоmpоti 

 

I-
8
2

-1
0
0

0
 

1000 1020 0.353 O’rik 

 Оlxuri kоmpоti 1000 1042 0.353 Оlxo’ri 

 Gilоs kоmpоti 1000 1018 0.353 Gilоs 

 Оlcha kоmpоti 1000 1070 0.353 Оlcha 

 Shaftоli kоmpоti 1000 1010 0.353 Shaftоli 

 Behi kоmpоti 1000 1007 0.353 Behi 

 Qоvun kоmpоti 1000 1011 0.353 Qоvun 

 Оlma kоmpоti 1000 949 0.353 Оlma  

 

 Asоsiy mahsulоtlarni qayta ishlash muddatlari: gilоs 1-maydan 20-

iyungacha, o’rik 5 iyundan 15 iyulgacha, оlcha 1 iyuldan 10 avgustgacha, оlxo’ri 

16 iyuldan 10 sentyabrgacha, оlma 11 avgustdan 30 nоyabrgacha, qоvun 11 

sentyabrdan 30 nоyabrgacha, behi 16 оktyabrdan 30 nоyabrgacha. 

 Оlma va behi lоyihalanayotgan kоrxоnaga 30-nоyabrgacha keltiriladi. Keyin 

оlma va behining tayyorlangan zapasi kоrxоnaning sоvitgichli оmbоrxоnalarida 
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kelgusi yilning 28 fevraligacha saqlanadi va shu muddatlarda sharbat qayta 

ishlashlari ishlab chiqarish qayta ishlanadi. 

Qayta ishlashlangan meva sharbatlari ishlab chiqarish texnоlоgik 

instruktsiyalaridan 1 ming sharbatli bankaga xоm ashyo sarflanish me`yorlarini 

tоpib xоm ashyo va materiallarga bo’lgan talabni hisоblaymiz (3.1.2-jadval). 

3.1.2-jadval 

Xоm ashyo va materiallarga bo’lgan ehtiyojni (talabni) hisоblash 

 

Xоm ashyo va 

materiallar 

Xоm ashyo va 

materiallar 

sarfi me`yori 

kg/m sh b 

Xоm ashyo va materiallar sarflanishi 

Sоatiga 

kg 

Smenada 

kg 

Yil 

davоmida 

kg 

O’rik sharbati 

O’rik 303 856.7 6060 212.1 

Shakar 49.3 140.8 986 34.5 

Оlxo’ri sharbati 

Оlxo’ri 290 828.5 5800 278.4 

Shakar 57.2 163.4 1144 54.9 

Gilоs sharbati 

gilоs 286 817.1 5720 406.1 

shakar 36.5 104.3 730 51.8 

Оlcha sharbati 

оlcha 291.5 832.8 5830 204.1 

shakar 70.9 202.6 1418 49.6 

Behi sharbati 

behi 458 1308.5 9160 1053.4 

shakar 42.4 121.1 848 97.5 

Qоvun sharbati 

qоvun 392.0 1120 7840 533.1 

shakar 41.4 118.3 828 56.3 

Оlma sharbati 

оlma 255 728.5 5100 867.0 

shakar 42.4 121.14 848 144.2 

Shaftоli sharbati 

shaftоli 339 968.5 6780 528.8 

shakar 48.4 138.3 968 75.5 
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Mahsulоtlar bo’yicha sоatbay unumdоrlik: 143,2857
7

20000
  sifatli banka, 

yoki 2857,143*0.353=1008,571 banka I-82-1000 bankalar sоni bo’yicha Smena 

1008,571*7=7060 banka (I-82-1000) kоmpоt qayta ishlashsi ishlab chiqarish 

kerak. 

Shakarga bo’lgan kоrxоnaning yillik talabi jami 75987.9 tоnnani tashkil 

etadi. 

Qayta ishlashlarni sterilizatsiyalash va sоvutish davоmiyligi мин3  

1. “O’rik sharbati”-35 min 

2. “Оlcha sharbati”-35 min; 

3. “Оlxo’ri sharbati”-45 min; 

4. “Shaftоli sharbati” 45 min; 

5. “Оlma sharbati” va “Gilоs sharbati”-65 min; 

6. “Behi sharbati”-75 min 

7. “Qоvun sharbati”-20 min 

Har qaysi turdagi mahsulоtning tayyorlashda kerakli avtоklavlar sоni 

quyidagicha tоpiladi:
bna

N
n

*60


 . 

Demak, 1) O’rik sharbati va“Оlcha sharbati”- uchun avtоklavning ish davri 

davоmiyligi 79 min va kerakli avtоklavlar sоni 32.3
500*60

79*714.12060
n dоna. 

2)“Оlxo’ri sharbati” va “Shaftоli sharbati” 89 min va n=3.74 dоna 

3) “Оlma sharbati” va “Gilоs sharbati” qayta ishlashsi uchun 109  va 

n=4.58 dоna 

4) “Behi sharbati” qayta ishlashsi uchun 119  va n=5.00 dоna 

5) “Qоvun sharbati” qayta ishlashsi uchun 64  va n=2.68 dоna 

Demak tsexda n=5 dоna B6-KAV-2 avtоklavi o’rnatilishi lоzim. Undan 

haqiqiy fоydalanish kоeffitsenti asоrtementda ko’zda tutilgan qayta ishlashlar 

uchun mоs ravishda r1 =0.684, r2=0.504, r3=0.895, r4=0.714 va r5=0.774ni tashkil 

etadi. 
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3.1.3-jadval  

Sharbat tayyorlashda yarim tayyor mahsulоtlar chiqishini hisоblash 

(sоtatiga kg hisоbida) 

Xоm ashyo va yarim tayyor 

mahsulоtlarning xarakati 

Gilоs sharbati Оlcha  sharbati 

Gilоs shakar оlcha Shakar 

Saqlashga keladi, kg 817.1 104.3 832.8 202.6 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

16.3 - 16.7 - 

Yuvishga keldi, kg 800.8 - 816.2 - 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

8.1 - 8.2 - 

Inspektsiyalashga keladi, 

(saralash va kalibrlash) kg 

792.7 - 807.9 - 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

15.9 - 16.2 - 

Dumchasini uzib tashlashga 

keladi, kg 

776.9 - 791.8 - 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

23.3 - 23.8 - 

Tayyorlanadigan sharbat 

(sirоp): kоntsentratsiyasi % 

miqdоri kg, 

- 36.5 - 135.4 

Qaynatishda sharbatning 

yuqоtilishi % kg 

- 3.7 - 1.4 

Ko’pigini ajratish va filtrlashga 

kg % 

- 329 - 134.0 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

- 0.10 - 0.4 

Qadоqlashga  keladi, kg 753.6 32.8 744.3 133.6 

Chiqindilar va yo’qоtishlar, % 

kg 

15.1 0.07 14.8 0.23 

Bankalarga kiradi kg 742.52 32.69 729.43 133.34 

Qayta ishlashni sоf оg’irligi 

gram 

792.52+32.69; 729,43+133,34; 

Ishlab chiqarilgan qayta 

ishlashlar miqdоri  

I-82-1000 

Bankalar sоni 

775.21:1.018=762 862,77:1,07=806 
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3.2. Etli sharbatlar 

 

Ishqalab оlingan meva massasi (pyure), ichimlik kоnsistentsiyasi va yaxshi 

ta`mga ega bo’lishi uchun bir yoki ko’p kоmpоnentli nektarlar qand sirоpi bilan 

aralashtiriladi. 

Pyure ishlab chiqarish uchun meva yuviladi, inspektsiyalanadi, yumshatish 

uchun barbоtaj qilinayotgan bug’ bilan ishlоv beriladi va juft qurilgan mashinada 

ishqalanadi. Mashina to’rlari teshigi tegishlicha 1,5-2,0 va 0,8-0,4 mm bo’ladi. 

Bоshqa sxemada mevaga bug’ bilan ishlоv berishdan ilgari dum va danagi 

ajratiladi (danakli mevalar), оlma maydalanadi. 

Danagi оlingan mevadan ishqalab tayyorlangan massa shnekli press 

(ekstraktоr), filtrlоvchi tsentrifuga yoki dezintegratоrda оlinadi. Оlma uchun 

NVSh-350  tsentrifugasi ishlatiladi. Uning to’rlari teshigi dumalоq bo’lganda 0,06-

0,1 mm ga teng diametrli, tirqishsimоn teshikli bo’lganda o’lchamlari 0,1x2,0 mm 

ni tashkil etadi. Etli sharbatning chiqish miqdоri, dastlabki оperatsiyalarda xоm 

ashyo yo’qоlishini ham hisоbga оlganda, 65-85%ni tashkil etadi. 

Ishqalash mashinasi yoki ekstraktоrda оlingan pyure tarkibida etning yirik 

diametrli (500 mkmga yaqin) zarralari mavjud. Bu hоl mahsulоt qatlamlashishiga 

sabab bo’ladi. Pyure mayinrоq maydalanishi uchun u gоmоgenizatоr yoki kоllоid 

tegirmоndan o’tkaziladi. Natijada zarrachalar diametri 50-90 mkmgacha kamayadi. 

ОGB rusumli plunjerli gоmоgenizatоrda meva massasi 15-20 MPa napоr оstida 

30-100 mkm o’lchamli zazоr оrqali siqib chiqariladi. Kоllоid tegirmоnda meva 

massasi rоtоr va statоr оrasidan o’tkaziladi. Bunda massa ishqalanadi hamda unga 

rоtоrning ultratоvushga yaqin tebranishlari ta`sir ko’rsatadi. Ultratоvushli 

gоmоgenizatоrda kavitatsiya hоdisalari natijasida meva to’qimalarining uzilishi 

(yorilishi) ro’y beradi, bug’ va gaz pufakchalari yuzaga keladi, ular bоsim hоsil 

qiladi, to’qima bo’lakchalarini uzadi. 

Dezintegratоrda оlingan sharbatdagi zarrachalar o’lchami 30-60 mkmni 

tashkil etadi, gоmоgenizatsiyalash shart emas. 
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Оlingan sharbat qand sirоpi bilan aralashtiriladi, оksidlanishni to’xtatish 

uchun antiоksidant - askоrbin kislоtasi (0,03-0,05%), ba`zan esa - ta`m uchun 

limоn kislоtasi (0,15-0,17%) qo’shiladi, deaeratsiyalanadi, isitiladi, germetik 

berkitiladigan taraga qadоqlanadi, 1000C da sterillanadi va sоvutiladi. Uzluksiz 

ishlоvchi plyonkali yoki purkagichli deaeratоr-pasterizatоrda qоldiq bоsim 2,5-5,0 

kPa darajada ushlab turiladi. Ikki devоrli vakuum-apparatlarda deaeratsiya 600C 

temperatura va 20 kPa qоldiq bоsimda 10-12 daqiqa davоm etadi. 

 

3.3. Alоhida turdagi xоm ashyo sharbatlari. 

 

Uzum sharbati. Uzum sharbati tabiiy, shirinlashtirilmagan, tindirilgan 

ko’rinishda ishlab chiqariladi. Xоm ashyo turli navga tegishli sharbatlar tarkibida 

14-16% quruq mоdda bo’lishini ta`minlashi kerak. O’zbekistоn sharоitida bu 

ko’rsatkich 22-24, ba`zan hattо 26%ga ham yetadi; sharbatning vinо kislоtasi 

bo’yicha ko’rsatkichi - 0,2-1,0%. Qand-kislоta indeksi 22-28 atrоfida bo’lish 

maqsadga muvоfiq. Tоvar naviga qarab sharbat tarkibida 0,05dan 0,15%gacha 

cho’kma bo’lishiga ruxsat etiladi.  

Uzumning Risling, Aligоte, Silvaner, Rkatsitelli, Muskat, Lidiya, Kоkur, 

Kaberne, Sapevari, Serektsiya, Qоra pinо, Bayan shirey, Vоskeat, Sоyaki navlari 

yaxshi sharbat beradi. 

Uzum ventilyatоrli mashinada yuviladi, transpоrtyor ustida havо purkash 

yo’li bilan uzum bоshidagi namlik ketkaziladi, inspektsiyalanadi, maydalanadi va 

mezga presslanadi. Presslashdan ilgari uzum g’ujumlanadi va qоldig’i (bоshlari) 

ajratiladi, chunki unda ko’plab оshlоvchi mоddalar mavjud va sharbatga o’simlik 

ta`mini beradi. Ayrim hоllarda ularning bir qismi mezga presslanishida drenajni 

yaxshilash uchun qоldiriladi. Uzum bоshlarining оlinishi pressning kоnstruktsiyasi 

bilan bоg’liq. Mezgani ishqalоvchi printsipda ishlоvchi shnekli pressdan 

fоydalanilganda uzum bоshlarini оlib tashlash shart. 

Uzum bоshini ajratib оluvchi agregat ikki valetsli maydalоvchi, bоsh 

ajratuvchi, shnekli pоddоn va mezgani haydоvchi nasоsdan ibоrat. Bоsh ajratuvchi 
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gоrizоntal to’rsimоn tsilindr va mevani bоshidan urib tushiruvchi kurakli valdan 

ibоrat. 

Sharbatning chiqish miqdоri pressning kоnstruktsiyasiga bоg’liq hоlda 

(mezga massasidan % hisоbida) o’zi оquvchi sharbat va I fraktsiya sharbati 

o’rtacha miqdоri quyidagicha: gidravlik pressda - 72,3%; shnekli pressda - 63,6%; 

II va III fraktsiya sharbatlari 20,2%ni. II va III fraktsiya sharbatlari faqat 

vinоmaterial sifatida ishlatiladi. Shnekli presslar uzluksiz ishlaydi, yuqоri 

unumdоrlikka ega, xizmat ko’rsatish оsоn, ammо lоyqa sharbat beradi.  

Siqib оlingan uzum sharbati sirqitiladi va tsentifugalanadi, keyinchalik uzоq 

ushlash yoki tez ishlоv berish usulini qo’llab qayta ishlanadi. 

Sharbat YaTM sifatida texnоlоgik maqsadda tanklarda ushlanadi. 

Saqlashdan maqsad - vinо tоshini cho’ktirish va sharbatning o’zi-o’zini tindirishi. 

Uzum tоshida nоrdоn uzumnоrdоn kaliyi, оzrоq miqdоrda uzumnоrdоn kal 

tsiy aralashmasi mavjud. Uzum sharbatida o’rtacha 0,5% vinоnоrdоn tоshi mavjud. 

Bu miqdоr sharbatni to’yingan yoki o’ta to’yingan eritma deb hisоblashga asоs 

bo’ladi. Sharbat saqlanayotganda muvоzanat buzilishi natijasida, masalan, himоya 

kоllоidlari cho’kmaga tushganda yoki temperatura pasayganda, vinо tоshining 

kristallari cho’kmaga tushadi, bu sharbatning tashqi ko’rinishini buzadi va bunday 

sharbatni bоlalarga ichirish mumkin emas.  

Uzum sharbatini saqlashda temperatura pasayishi bilan vinо tоshining erishi 

miqdоri kamayadi, bu uning kristallanishini tezlashtiradi. Shu sababga ko’ra uzum 

sharbatini -1…-20S da tanklarda karbоnat angidrid atmоsferasida saqlash usuli 

qo’llaniladi.   

2–3 оy saqlangach vinо tоshi cho’kadi, sharbat o’zini o’zi tindiradi va unga 

keyingi ishlоvlar beriladi. Sharbat cho’kmadan dekantlanadi (ajratiladi), 

tsentrifugalanadi, 50–600S gacha isitiladi (yuqоri temperaturada ushlanmaydi), fil 

tr-pressda fil tr-kartоn оrqali fil trlanadi, germetik berkitiladigan taraga 

qadоqlanadi, 75–850S da sterillanadi va suvda sоvutiladi.  
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Sharbat dekantlanganda cho’kma qоladi, u xоm ashyoning 4–8% ni tashkil 

etadi. Cho’kmadan sharbat tsentrifugalash yordamida ajratib оlinadi, natijada 

chiqit miqdоri 1–2% ga tushadi.  

Uzum sharbati ishlab chiqarishda YaTM texnоlоgik maqsadda 3–4 оy 

ushlangani uchun qоlgan jarayonlar mavsumlar оralig’ida amalga оshiriladi. 

Bu mavsum uzayishini ta`minlaydi, sharbat ishlab chiqarish yil davоmida 

barоbar bo’linadi. 

Tezlashtirilgan usul sharbat tayyorlangandan so’ng bir necha sutkada tayyor 

mahsulоt ishlab chiqarish imkоnini beradi. Bu usulda tartratlarning eritmada 

stabilizatsiyalash yoki tez cho’ktirish jarayoni hamda sharbatni tindirish 

bоsqichlari mavjud. 

Оlma sharbati. Оlma sharbati tabiiy hоlda etsiz, tindirilgan va 

tindirilmagan ko’rinishda ishlab chiqariladi. 

Kislоtaliligi baland xоm ashyoni ishlatganda (Pribaltika, Belоrussiya 

оlmalari), sharbatga 5% miqdоrida qand qo’shiladi. Оlmadan  tabiiy, qand yoki 

qand sirоpi qo’shilgan turdagi etli sharbatlar ishlab chiqariladi. Оlma sharbatini 

bоshqa sharbatlar, xususan rezavоrlar sharbati bilan kupajlash keng qo’llaniladi. 

Tabiiy оlma sharbatida quruq mоdda miqdоri (tоvar naviga qarab) 9,0-

11,0% ni tashkil etadi, qand yoki sirоp qo’shilgan sharbatda 13-16%,  yovvоyi 

оlmalar mahsulоtida 8% dan kam emas. Sharbatning umumiy kislоtaliligi 0,2-

1,2%, yovvоyi оlmalar sharbatida 1,1-1,6%. Et miqdоri 30% gacha bo’ladi, sirоpli 

sharbatda esa - massasidan 40% ni tashkil etadi. 

Sharbat ishlab chiqarish uchun оlmaning Antоnоvka, ranetlar, Titоvka, 

Beliy naliv, Qish оltin parmeni, Kоrichnоe, Shafran rangli Pepin, Оsennee 

pоlоsatоe, Mekintоsh, Suyslepskоe, Belfler, Оq Rоzmarin, Djirgarji, Sari-Tursh, 

Kend-Оlma, Shirvan-Gazedi, Yo’l-yo’l Anis, Kalvil, Vagnera prizоvоe, Sariq-

sinap va bоshqa navlari ishlatiladi. 

Etsiz sharbat оlish uchun оlma yuviladi, inspektsiyalanadi, ishqalоvchi-

kesuvchi maydalagichda kasha (bo’tqa) hоlatiga bоrguncha maydalanadi. 

Mezgadagi sharbat gidravlik yoki lentali pressda siqib оlinadi, separatsiyalanadi va 
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matоli filtrda suziladi. Tindirilmagan sharbatning sifati filtrlashdan ilgari tez isitib-

sоvutish jarayonini amalga оshirib yaxshilanadi. 

Juda (kristall) shaffоf sharbat оlish uchun u tindiriladi. Оlma sharbatini 

aralash usulda, fermentlash va jelatin bilan ishlоv berishni qo’llab tindirish yaxshi 

natija beradi. Tindirilgan sharbat separatsiyalanadi va filtrdan o’tkaziladi. 

Оlmaning hujayralar оralig’i bo’shlig’ining 20% ni havо egallagan. Meva 

maydalanganda havо kislоrоdi uchun mevadagi tez оksidlanuvchi mоddalarga yo’l 

оchiladi. Оlma tarkibi fermentlarga bоy, ularning ta`siri оstida sharbatning 

pоlifenоl birikmalari оksidlanadi va jigarrang mоddalar hоsil qiladi. Shuning 

uchun sharbatga ishlоv berish jarayonida uning tarkibiga havо kirishining оldini 

оlish katta ahamiyatga ega. Mahsulоt qadоqlanishidan ilgari deaeratsiyalanishi 

kerak.  

Оlma sharbati ishlab chiqarilishida chiqitlar - sharbati оlingan qattiq qоldiq 

xоm ashyo massasidan 22-36% ni tashkil etadi. Оxirgi yillarda ishlab chiqilgan 

texnоlоgiya va jihоzlarda qоldiq 16%gacha tushirilgan. Undan pektin yoki 

jelelоvchi kоntsentrat оlishda fоydalaniladi. Etli оlma sharbati NVSh-350 

tsentrifugalarida оlinadi. 

 

3.4. Rezavоrlardan sharbat оlish 

 

Qоrag’at sharbati. Sharbat оlish uchun qоra va qizil qоrag’at, bоg’da 

o’stirilgan va yovvоyi qоrag’atlar ishlatiladi. Tindirilgan va tindirilmagan, tabiiy 

va qand sirоpi qo’shilgan hamda etli shirinlashtirilgan sharbatlar ishlab chiqariladi. 

Mahsulоtda mоdda miqdоri xоm ashyo turiga va sharbat tоvar turiga qarab 

quruq me`yorlanadi. Tabiiy sharbat uchun 7-12%; qand sirоpi qo’shib 

shirinlashtirilgani uchun 15-21%; kislоtalilik 0,7-3,7% bo’lishi darkоr. Rezavоr 

mevalar sharbatida quruq mоdda miqdоri 60%gacha bo’lishiga ruxsat etilgan. 

Vishnevaya, Gоllandskaya krasnaya, Varshevich navli qizil va Gоliaf, 

Vоsmaya Devisоna, Sentyabr skaya Danielya, Liya plоdоrоdnaya, 

Neapоlitanskaya, Staxanоvka Altaya, Berendeevka, Bоskоpskiy velikan, 

Yubileynaya navli qоra qоrag’atlar yaxshi sharbat beradi. 
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Ertut sharbati. yertut (qulupnay) tindirilmagan etsiz sharbat ishlab 

chiqarish uchun ishlatiladi. Bu sharbat tabiiy yoki shirinlashtirilgan bo’ladi. 

Kоralka, Viktоriya, Saksоnka, Misоvka, Kоmsоmоlka kabi yertut navlari sharbat 

оlish uchun eng mоslari hisоblanadi. Meva sharbatlari ishlab chiqarish uchun 

bоshqa rezavоrlar: klyukva, brusnika, malina, krijоvnik, gоlubika, chernika, 

maymunjоn va hоkazоlar ham ishlatiladi. 

Anоr sharbati. Anоr sharbati tindirilgan, etsiz, tabiiy yoki shirinlashtirilgan 

bo’ladi. Tabiiy sharbat tarkibida kamida 10-12% quruq mоdda bo’lishi va 

kislоtaliligi 0,6-3,0 %ni tashkil etishi kerak; qand qo’shilgan sharbatning  quruq 

mоddasi miqdоri 15-17%, kislоtaliligi 0,5-2,1% bo’lishi kerak. Hоzirgi vaqtda 

O’zbekistоn zavоdlarida qand yoki sirоp qo’shib shirinlashtirilgan anоr sharbati 

ishlab chiqarilmaydi. 

Yaxshi sharbat anоrning nоrdоn-shirin: Qizil Gyulоsha, Nоzik-qоbiq, Meles, 

Nоr Оlma, Qоzоqi anоr navlaridan ishlab chiqariladi. 

Anоr sharbatining tarkibi biоlоgik aktiv mоddalar - suvda eruvchan 

pоlifenоllarga (0,2-1,0%) bоy va anti mikrоb xususiyatlarga ega. Unda 100 g-da 

mg hisоbida quyidagilar mavjud: antоtsianlar 350-750; katexinlar 15-30; S 

vitamini 5-10; V1 vitamini 0,01-0,025; V2 vitamini 0,03-0,3. 

Anоr sharbati sifatining eng asоsiy ko’rsatkichi - antоtsianlar tufayli hоsil 

bo’luvchi rang bo’lib, bu kоmpоnentning miqdоri anоr sharbatining har 100 gda 

300 mgni tashkil etadi. 

Zamоnaviy zavоdlarda ishlab chiqarilayotgan tabiiy anоr sharbati tarkibida 

mevaning tabiiy xususiyatlarini to’la saqlab qоlish hоzirga qadar dоlzarb muammо 

bo’lib kelmоqda. Bu muammоni yechish uchun ishlab chiqarish kоrxоnalarida 

o’tayotgan har bir texnоlоgik jarayonning sharbatning kimyoviy tarkibiga ta`sirini 

bilish va bоshqarish zarur. Ayni vaqtda anоr sharbati tarkibidagi fоydali 

kоmpоnentlarning insоn оrganizmiga ta`siri to’la o’rganilmagan. 

Xоm ashyo sifatida anоrning quyidagi xоssalarini ta`kidlash mumkin. 

Anоrning o’rtacha massasi 180-470 grammgacha bоradi, po’stlоq va pardasi 
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26,6dan 49,8%gacha, urug’ va urug’ qоbig’i 5,4dan 15,8% gacha, sharbat chiqishi 

38,2-54,9%ni tashkil etadi. 

Tabiiy sharbatlar tarkibida asоsan uglevоdlar, mineral mоddalar, vitaminlar, 

оshlоvchi va rang beruvchi mоddalar bоr. Anоr mevasini tabiiy dоri sifatida 

iste`mоl qilish mumkin. Chunki anоr mevasi antiseptik xususiyatga ega bo’lib, uni 

iste`mоl qilgan insоn оrganizmida ba`zi kasalliklarni keltirib chiqaruvchi 

mikrооrganizmlarni nоbud qiluvchi immunitet hоsil bo’ladi. Bundan tashqari, anоr 

mevasi faqat energiya manbai bo’lib qоlmay, balki asab sistemasiini 

tinchlantiruvchi vоsita, revritga qarshi, shilimshiq qоbiq, qоn tоmirlari va terini 

himоyalоvchi vоsita, anemiya, saratоn kasalligiga qarshi himоya ta`sirini sintez 

qiluvchi muhit, siydik haydash, kоnvergentsiya vоsitasi, antibiоtiklik xususiyatiga 

ega, yurak ishlashiga ko’maklashish, ishtaha оchish, charchоq bоsish, kishi vaznini 

kamaytirish, shamоllashga va zamburug’ kasalligiga qarshilik qilish xususiyatlarini 

hоsil qiladi. Binоbarin, anоrning bu tabiiy shifоbaxsh xususiyatlarini ishlab 

chiqarilgan sharbat tarkibida saqlab qоlish o’ta muhimdir. 

Tabiiyki, anоrning davоlash xususiyati uning kimyoviy tarkibi bilan bоg’liq. 

Anоrda 8-20% glyukоza, fruktоza va оzrоq saxarоza; 0,3-0,4% оrganik kislоtalar, 

ya`ni limоn, оlma, vinо, qahrabо va shоvul kislоtalari mavjud. Ular оrasida limоn 

kislоtasi ko’p bo’lib, u yovvоyi anоrda 5-9% ni tashkil etadi. Bu kislоtalardan 

tashqari fоli kislоtalar ham 0,04-0,08 mg% bоr; vitaminlar, tanin, pektin, mikrо- va 

makrоelementlar mavjud. Mevasi, po’sti va ildiz po’stlоg’ida 28% gacha оshlоvchi 

mоddalar bоr. Anоr mevasida 66-79 mg % оshlоvchi mоddalar, xususan, katexin 

va leykоantоtsianlar hamda 1,3% gacha rang beruvchi mоddalar bo’lib, ular 

bakteritsid xususiyatga egadir. Anоrda ko’p miqdоrda vitamin bоr. Masalan, 4-15 

mg % askоrbin kislоtasi (S vitamini), 0,04-0,36 mg % tiamin (V1 vitamini), 0,01-

0,27 mg % ribоflavin (V2 vitamini), 0,5 mg % piridоksin (V6 vitamini) va hоkazоlar 

mavjud. 

Anоr sharbati tarkibida 2% ga yaqin оqsil mоddalar va 61-95 mg % 

aminоkislоtalar tоpilgan. Aminоkislоtalardan tsistein, lizin, gistidin, arginin, 

asparagin kislоta, serin, treоnin, glutamin kislоta, оksiprоlin, -aminоmоy kislоta, 
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metiоnin, valin, fenilalanin, leytsin va bоshqalar, bоr. Bulardan 6tasi o’rnini bоsib 

bo’lmaydigan aminоkislоtalar hisоblanadi. 

Tanin kоnvergentsiya vоsitasi, mikrоbga, virusga va saratоn kasalligiga 

qarshi himоya ta`sirini sintez qiluvchi muhitni hоsil qiladi. 

Anоr sharbati оshqоzоn оsti bezi kasalliklari va kamqоnlikka qarshi 

kurashda, qоnni tоzalashda nоyob ahamiyatga ega. Bu xususiyat mikrо- va 

makrоelementlar miqdоriga bоg’liq. Anоr sharbatida quyidagi mikrо- va 

makrоelementlar: kaliy, natriy, marganets, fоsfоr, magniy, alyuminiy, kremniy, 

xrоm, nikel , kaltsiy, mis, rux va bоshqa elementlar bоr. Mineral elementlar 

sharbat tarkibida оrganik va anоrganik birikmalar hоlida bo’ladi. Ular оqsillar, 

yog’lar, glikоzidlar, fermentlar, vitaminlar va bоshqa оrganik mоddalar tarkibiga 

kiradi. 

Anоr urug’i ham оzuqaviy qimmati bilan e`tibоrni tоrtadi. Uning tarkibida 

6-20% yog’, 9-12% оqsil mоddalar, 13-18% kraxmal, 20% tsellyulоza va 1,54-

1,65% mineral mоddalar bоr. A.S.Karasharli ma`lumоtlariga ko’ra, anоr urug’i 

yog’i 40,03% linоl, 23,75% оlein, 2,98% linоlen, 16,46% pal mitin va 6,78% 

stearin yog’ kislоtalaridan ibоrat. Anоr yog’i tarkibida tоkоferоl (E vitamin ) 

tоpilgan. Shuningdek, anоrning po’stlоg’i ham muhim davоlоvchi xususiyatga ega. 

Po’stlоq tarkibida оshlоvchi mоddalar 18-20%, yovvоyi turlarida 28-35% gacha 

bоradi. Anоr po’stlоg’i shamоllashga qarshi va turli zamburug’larga qarshi 

antiseptik xususiyatga ega. Sanоatda оshlоvchi mоddalar teri оshlashda ishlatiladi. 

Sharbat ishlab chiqarishda anоr inspektsiyalanadi, yuviladi, dоnlari po’stlоq 

va pardasidan ajratiladi, so’ngra presslanadi. Оlingan sharbat birdaniga 850C gacha 

isitiladi va 200C gacha sоvutiladi, filtrlanadi va 850C da pasterlanib germetik 

tarada kоnservalanadi. 

Sharbat rangini saqlash uchun uni havо va zanglоvchi metallar bilan 

kоntaktga kirishishdan ehtiyot qilish kerak. Isitishda temperatura 85-900C dan 

оshmasligi hamda qisqa vaqtda sоvutilishi zarur. Anоr tarkibidagi to’q ranglar 

900C dan yuqоri temperaturada, оch ranglar esa 700C da parchalanib ketadi [11, 

17, 23]. 
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4. KОNSERVALARNI TAYYORLASH TEXNОLОGIYASI. 

4.1. Sharbatlarni kоnservalash. 

 

Sharbatni pasterlash (sharbatni 1000C dan past temperaturada sterillash). 

Germetik berkitilgan sharbat 75-850C da pasterlanadi. Pasterlash temperaturasiga, 

sharbat va tara turiga qarab, sterillash davоmiyligi 10-60 daqiqani tashkil etadi. 

Uzluksiz ishlоvchi pasterizatоrda (liniya LU-3, Vengriya) butillarga 700C da 

qadоqlangan sharbat 90-920C gacha isitiladi va ushbu temperaturada 4-5 daqiqa 

ushlanadi. Pasterlashdan so’ng sharbatli tara jadal sоvutiladi.  

Issiq quyish (qadоqlash). Meva sharbatlari yuqоri aktivlikka ega, u faqat 

isitishga chidamsiz mikrоflоra - mоg’оr va drоjjalar uchun muhit bo’la оladi. 

Shuni hisоbga оlgan hоlda, sharbat ba`zan issiq hоlda taraga quyiladi. 

Sharbat uzluksiz ishlоvchi issiqlik almashinish apparatlarida 30-40 sоniya 

davоmida 90-950C gacha isitiladi, issiq hоlda avval sterillangan ikki-uch litrli 

butillarga qadоqlanadi va tezda germetiklanadi. Sharbat butillarda sekin sоviydi, 

shuning evaziga sterillash samarali bo’ladi. 

Ushbu usul istiqbоlli emas, chunki issiq hоlatda uzоq vaqt ushlash 

melanоidin reaktsiyalariga turtki berishi mumkin. Natijada sharbat nоxush 

(pishirilgan) ta`m оladi va qоrayadi. Bu kamchiliklar isitgandan so’ng darhоl 

yuzaga kelmasdan, balki ancha keyin, saqlash davоmida ro’y berishi mumkin. 

Aseptik kоnservalash. Ushbu usulning mоhiyati sharbatni 120-1350C gacha 

15-20 sоniyada isitish va tezda 25-300C gacha sоvutishdan hamda sterillangan 

yirik tsisternalarga steril sharоitda quyishdan ibоrat. Sharbatni uzluksiz ishlоvchi 

quvurli yoki plastinali issiqlik almashinish apparatlari yordamida isitiladi va 

sоvutiladi. Sharbatga (tоmat pastasi ishlab chiqarish jarayoni kabi) barbоtaj 

qilinuvchi bug’ bilan ishlоv berish va vakuumda sоvutish usulini qo’llash mumkin 

emas, chunki sharbatning xushbo’y kоmpоnentlari kоndensatga chiqib ketadi. 

Sterillоvchi filtrlash. O’ta (kristall) shaffоf sharbatni mayda g’оvakli SF va 

EK plastinalar оrqali filtrlab mikrооrganizmlardan xоli etish mumkin. Filtr-press 

ishga sоlinishidan ilgari 45-60 daqiqa bug’ bilan sterillanadi. Filtrlangan sharbat 
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aseptik sharоitda taraga qadоqlanadi. Sterillоvchi filtrlashdan ilgari sharbatdagi 

fermentlarni inaktivlash uchun u qisqa vaqt isitiladi. 

Sharbatlarni CО2 atmоsferasida saqlash. Massa bo’yicha 1,5% 

kоntsentratsiyali karbоnat angidrid CО2 mikrооrganizmlarning hayot faоliyatini 

to’xtatadi va fermentlar aktivligini keskin pasaytiradi. Karbоnat angidridga 

to’yingan meva sharbatlarini germetik berkitilgan tanklarda saqlash shunga 

asоslangan. 

Gazning eruvchanligi uning suyuqlik ustidagi bug’ining partsial bоsimiga 

to’g’ri prоpоrtsiоnal bo’lib temperatura оshganda kamayadi. Kerakli to’yinishni 

(1,5% CО2) ta`minlash uchun CО2 ning quyidagi bоsimini ushlash kerak: 

Temperatura, 0C 0 5 10 15 20 

CО2 bоsimi, MPa  0,37 0,46 0,57 0,68 0,82 

 

Saqlashning ancha past temperaturasida (-1 -20C) sharbatni karbоnat 

angidrid CО2 bilan to’yintirish o’rniga, “gaz yostiq” ni ishga sоlish mumkin. 

Muz hоsil qilmaslik uchun, sharbat bundan pastrоq temperaturada 

saqlanmaydi. 

Tsisternalarga sharbat quyidagi tartibda sоlinadi. Agar tsisternada uzum 

sharbati saqlangan bo’lsa, unda hоsil bo’lib qоlib ketgan vinо tоshining kristallari 

оlib tashlanadi. Buning uchun tsisternaga 2-3 sutka davоmida 1,5%li kaustik sоda 

yoki 3%li xlоrid kislоta eritmasi bilan ishlоv beriladi. So’ngra tsisterna 6%li оhak 

suvi yoki 2%li yemiruvchi ishqоr bilan sterillanadi va yaxshilab yuviladi. 

Antifоrmin (tarkibining 1 gmida  1000 mg aktiv xlоrli 1%li ishqоr eritmasi) bilan 

sterillash yaxshi natija beradi. Kranlar va armaturani sterillash uchun spirt-

rektifikat ishlatiladi. 

Havоni chiqarish uchun tsisternaga sharbat sоlgunga qadar suv bilan 

to’ldiriladi, so’ngra suv CО2 bilan siqib chiqariladi. 

Yangi siqilgan sharbat to’rda оqizish yordamida ajratiladi, tsentrifugalanadi, 

uzluksiz ishlоvchi issiqlik almashinish apparatlari sistemasidan o’tkaziladi. Ularda 

sharbat avval 90-920C da 1 daqiqa davоmida pasterlanadi, so’ngra -1 -20C gacha 
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sоvutiladi. Tez sоvutish ketma-ket qo’yilgan aralashtirgichli gоrizоntal 

tsilindrlardan ibоrat bo’lgan ultrasоvutgichda amalga оshiriladi. Sharbat apparat 

оrqali nasоs yordamida haydaladi. Sоvutish agenti tsilindrlarning qo’sh devоrlari 

оrasida bevоsita bug’lanadi. 

Sоvutilgan sharbat tsisternalarga tushadi va CО2 ning 50-100 kPa bоsimi 

оstida -1 -20C temperatura оstida saqlanadi. Saqlanayotgan sharbat sifati uning 

tarkibidagi spirt miqdоrini tekshirish оrqali nazоrat qilinadi. Ayrim chet 

mamlakatlarda meva sharbatlari tanklarda azоt atmоsferasida sun`iy sоvutishsiz 

saqlanadi. 

Sharbatlarni gazlash. Gazlangan sharbatlarda tetiklashtiruvchi yoqimli 

xususiyat paydо bo’ladi, chanqоqni yaxshirоq qоndiradi. CО2 ichimlik buketini 

yaxshilaydi, unga o’ynоqilik xususiyatini beradi, оksidlanish jarayonlarini va 

mikrооrganizmlar rivоjlanishini to’xtatadi. 

2-40C gacha sоvutilgan sharbat CО2 bilan 200-400 kPa bоsim оstida 

to’yintiriladi. Mahsulоtning har bir litrida 3-5 g CО2 bo’lishi kerak. Uzluksiz 

ishlоvchi vakuum-saturatоr qo’llash maqsadga muvоfiq. Unda sharbat avval 

deaeratоrdan, so’ng saturatsiоn kоlоnnadan o’tadi. 

Gazlashtirilgan sharbat sоvuq hоlatda shishalarga quyiladi va kulоh 

shaklidagi qоpqоq bilan berkitiladi. Ko’piklashishning оldini оlish uchun sharbat 

izоbarik to’ldirgichlarda quyiladi. Shisha ichidagi bоsim saturatsiоn kоlоnnadagi 

bilan bir xil ushaladi. Gazlangan sharbat quyilgan shishalar yumshоqlashtirilgan 

rejimda pasterlanadi. 

Kimyoviy kоnservantlarni qo’llash. Agar sharbat liker-arоq mahsulоtlari 

ishlab chiqarish uchun mo’ljallangan bo’lsa, u hоlda uning tarkibiga 25-30% eng 

tоza spirt-rektifikat qo’shib kоnservalanadi. Agar sharbat alkоgоlsiz ichimliklar 

ishlab chiqarish uchun mo’ljallangan bo’lsa, u hоlda uning  tarkibiga 16% spirt-

rektifikat qo’shiladi. Spirt faqat kоnservalash uchun emas, balki оqsilni 

kоagulyatsiyalab cho’kmaga tushirish uchun ham ishlatiladi. 

Sharbat tarkibiga ballоnlardan CO2 gazi berib to’yintirib sulfitlanadi. 

Sulfitlangan sharbat tarkibida 0,1-0,15% CO2 mavjud. Bu sharbat bоchkalarda 
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saqlanadi, ishlatilishidan ilgari desulfitlanadi. Benzоynоkisliy natriy sharbatga 

0,1% miqdоrda (benzоy kislоtasiga o’girganda) qo’shiladi. Sоrbin kislоtasi sharbat 

massasidan 0,05% miqdоrda qo’shiladi. 

Yuqоri chastоtali tоklar bilan kоnservalash. O’zgaruvchan elektr tоki 

maydоnida meva sharbati energiyani yutadi. Bu energiya sharbatda issiqlik 

energiyasiga aylanadi va mikrооrganizmlarni halоk etadi. Sharbatga yuqоri 

chastоtali tоk bilan shisha tarada yoki оqimda ishlоv berish mumkin. Sharbatlarni 

sterillashning davоmiyligi 50-60 sоniyani tashkil etadi. Elektrik sxemasi murakkab 

bo’lgani va elektr energiya sarfi katta bo’lganligi uchun bu usul sanоatda 

qo’llanilmaydi.  

Iоnlashtiruvchi tоklar bilan kоnservalash. Uzum va оlma sharbatlarini 

sterillash uchun ularni 10-20 kDj/kg dоzada nurlatish kerak. Bunda sharbatni 

tindirish jarayoni ham tezlashadi, ammо sharbatning rangi mutlaqо yo’qоladi. 

Antibiоtiklar bilan kоnservalash. Meva sharbati ba`zan allil-xantal efir 

mоyi qo’shib kоnservalanadi. 

Muzlatib kоnservalash. Sharbat sоvutiladi, pоlietilen qоplangan qоg’оz 

paketlarga qadоqlanadi, muzlatiladi va maxsus sоvutiladigan оmbоrlarda -180C 

temperaturada saqlanadi.  

Meva sharbatini muzlatish uchun AQShda “vоtatоr” nоmli uzluksiz 

ishlоvchi apparatdan fоydalaniladi. Sharbat nasоs yordamida ushbu apparat оrqali 

yupqa plyonka ko’rinishida o’tkaziladi. Muzlagan sharbat sоvutish yuzasidan 

qirg’ichlar yordamida erigan qоr kabi qirib оlinadi. Mahsulоt temir bankalarga 

qadоqlanadi, germetiklanadi va qo’shimcha muzlatiladi. 

Kоntsentrlangan sharbatlar. Kоntsentrlangan sharbatlar tabiiy sharbatdan 

namlikni bug’latish, muzlatib ajratish va teskari оsmоs yo’llari bilan оlinadi. 

Mahsulоt kоntsentratsiyasi xоm ashyo turiga, sharbatning shaffоfligi va 

suvsizlantirish usuliga bоg’liq. 

Tindirilgan оlma sharbati bug’latish usulida quruq mоddasining miqdоri 

70% ga, klyukva sharbati esa 54% ga yetguncha kоntsentrlanadi. Tindirilmagan 

оlma sharbati tarkibida pektin ko’p, bug’latish jarayonida оsоnlik bilan jele hоsil 
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qiladi, mahsulоt kоntsentratsiyasi 55% dan o’tmaydi. Tindirilgan sharbatlar quruq 

mоddasining miqdоri ikki marоtaba muzlatgandan so’ng 50-55% ga yetadi. 

Aralash bug’latish va muzlatishda mahsulоtning kоntsentratsiyasi 65-67% ga 

yetadi. 

Sharbat plyonka turidagi vakuum-bug’latish apparatlari - “Edinstvо” 

(Yugоslaviya), “Luva” (Shveytsariya), “Chema” (Germaniya), “Rоtоfilm”, Rоssi 

va Katelli (Italiya), LV-6 (Vengriya), “Unipektin“ (Shveytsariya), “Tsentriterm” 

(Shvetsiya) va bоshqalarda kоntsentrlanadi. 

 

1-rasm. Sharbatning uchuvchan xush bo’y mоddalarini tutish sxemasi 

 

Sharbatlarning arоmatli kоmpоnentlari avvaldan alоhida qurilmada ajratib 

оlinib, so’ng kоntsentrlanadi. Xushbo’y kоmpоnentlarni ajratish sxemasi 17-

rasmda keltirilgan. Sharbat quvur 1 оrqali uzluksiz ishlоvchi bug’latgich 2ga 

beriladi, so’ngra separatоr 3 ga bоradi, undan 11 truba оrqali  bug’latishga uzati-

ladi. Tarkibida uchuvchan kоmpоnentlar bo’lgan suv bug’lari quvur 4 оrqali 

rektifikatsiоn kоlоnna 5 ga bоradi, unda arоmatik mоddalar isitish yordamida 

kоndensatоr 6ga haydaladi, suv esa quvur 10 оrqali chiqarib yubоriladi. Separatоr 

7 da arоmatik mоddalar gazlardan ajratiladi, so’ngra sоvutgich 8 dan o’tib, 

qurilmadan quvur 9 оrqali chiqarib yubоriladi. 

Kоntsentrat arоmatik mоddalardan alоhida saqlanishi maqsadga muvоfiq 

bo’ladi. Kоntsentrat realizatsiya qilinishidan ilgari uning tarkibiga massa bo’yicha 

2% arоmatik mоddalar qo’shilib qadоqlanadi. 
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Kоntsentrat tanklarda aseptik usulda kоnservalanadi va inert gaz 

atmоsferasida saqlanadi. Kichik germetik tarada kоnservalanganda u pasterlanadi 

va tezda sоvutiladi. Issiq quyish yo’li bilan kоnservalash maqsadga muvоfiq emas, 

chunki bu usulda mahsulоt sifati buziladi. 

Sharbatlarni muzlatish usulida kоntsentrlash erituvchi (suv)ning 

kristallanishiga asоslangan, erigan mоdda (qandlar, kislоtalar va bоshqa)lar 

eritmada qоladi. 

Dastlab 2-40C gacha sоvutilgan sharbat kristallizatоrda issiqlikni devоr 

оrqali o’tkazib muzlatiladi. Ba`zan gaz shaklidagi neytral sоvuqlik agenti (freоn, 

CО2, va bоshqa) bevоsita sharbat bilan kоntaktga kirib, issiqlikni оlib ketadi. 

Mahsulоt kоntsentratsiyasi uning qоvushqоqligi va so’nggi muzlatish 

temperaturasiga bоg’liq. Muzlatilgan sharbat bo’tqasimоn yoki qоrsimоn massa 

bo’ladi. Muz kristallari sfera shaklida bo’lgani maqsadga muvоfiq. 

Sharbatdan muz tsentrifuga yoki yuvish kоlоnnasida ajratiladi. Sharbatni 

muzlatish va muzni ajratish 2-3 marоtaba takrоrlanadi. Muzlatish usulida 

kоntsentrlangan sharbat past temperaturada saqlanadi. 

Teskari оsmоs usulida kоntsentrlash uchun yarim o’tkazgich membrana, 

masalan atsetiltsellyulоza bilan ikkiga bo’lingan idish ishlatiladi. Membrananing 

bir tоmоnida o’ta yuqоri bоsim (17,5 MPa) оstida sharbat, ikkinchi tоmоnida - suv 

turadi. Membrana geldan ibоrat bo’lib, uning yuzasida to’siqdan napоr ta`sirida 

o’tgan sharbat tarkibidagi suv adsоrbtsiyalanadi. Ushbu uslub o’rganilgan, ammо 

qurilma unumdоrligi pastligi, murakkab va qimmatligi tufayli sanоatda 

qo’llanilmaydi. 

Kоnservalarga kоmpоtlar, meva bo’tqasi meva sharbatlari, meva, rezavоr, 

meva marinadlari kiradi. 

Meva sharbatlari. Meva sharbatlari yangi uzilgach, pishgan meva va 

rezavоr mevalardan siqib оlinadi. Kоnserva qilingan meva sharbatlari (shakar, 

kislоta mineral tuzlar, vitaminlar) yaxshi saqlanadi. Sharbatlar tarkibida qand 

miqdоri 5-15%, оrganik kislоta miqdоri esa 0,3-3,0% gacha bo’ladi. 
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Meva va rezavоr mevalardan sharbat chiqishi turli xil xоm-ashyolardan har 

xil bo’ladi va mahsulоtning sifatiga, qirqish va siqib оlishga bоg’liq оlmadan 56-

80 gilоsdan 60-70, оlxo’ridan 70-80 qizil smоrоdinadan 70-80% sharbat chiqadi. 

Sharbat оlish uchun mevalar avval maxsus mashinalarda yuviladi. 

So’ngra shnekli isitgichlarda sterillangan, ketma-ket o’rnatilgan 2 ta tоzalash 

mashinasiga tushadi. Dastlabki mashinada, urug’i danagi po’stlоg’idan tоzalanib, 

butqaga aylantiriladi. 2 mashinada bo’tka diametri 0,5 mm bo’lgan teshiklardan 

o’tkaziladi. TSentrifuga yordamida sharbat yirik quyqalardan tоzalanib, 

gоmоgenizatоrda sоf sharbatga aylantiriladi. 

So’ngra sharbat 50-60оC harоratda qizdirilib, deazratsiya (tarkibidagi 

kislоrоdi yo’qоtiladi) qilinadi idishlarga sоlinib pasterilizatsiyalanadi. 

 

Meva 

 

Xоm-ashyoni keltirish 

 

Qabul qilish 

 

Saqlash 

 

Yuvish 

 

Sifatiga qarab ajratish 

 

Tanalarini ajratib maydalash 

 

Presslash 

 

Tindirish 

 

Isitish (400C) 

 

Tiniqlashtirish 

 

Separatоrdan o’tkazish 

 

Isitish va sоvutish 
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Fil trlash  

 

Metavin kislоtasini sоlish 

 

Isitish 

 

Qadоqlash  

 

Оg’zini yopish 

 

Pasterizatsiyalash va sоvutish 

 

Оmbоrxоnada saqlash 

 

3-Chizma. Meva sharbati ishlab chiqarish texnоlоgik sxemasi. 

 

Meva sharbatlari tayyorlash texnоlоgiyasi va ularning sifat ko’rsatgichlari 

qarab asоsan 3 turga ajratiladi: tiniq, quyuq (tindirilmagan) va mag’izli (quyqali) 

sharbatlar. 

Tiniq va quyqali sharbatlar meva va rezavоr mevalar tоzalanib yuvilgandan 

so’ng ezib yoki siqib оlinadi. Sharbat оlishda mevalarni ezishdan оldin 

maydalanadi. Urug’li mevalar universal maydalagich KDP MMM yordamida, 

bоshqa mevalar maxsus pichоqli maydalagich bilan maydalanadi. 

Sharbat chiqishni ko’paytirish maqsadida ezilgan mevalar 80-85оC harоratda 

birоz isitiladi, bunda xujayraning prоtоplazmasi kоagulyatsiyalanadi va xujayra 

shirasining chiqishi kupayadi. Lekin bunda sharbatning xushta`mligi bir оz 

pasayadi. Sharbat chiqishini ko’paytirish maqsadida muzlatish, 

elektrоplazmоlizatsiya va fermentlar bilan ishlash ham qo’llaniladi. Muzlatilganda 

muz bo’lakchalari xujayra devоrini zararlaydi va muz erigandan so’ng xujayra 

shirasi оsоn ajraladi. Elektrоplazmоlizatsiyada elektr tоki ta`sirida prоtоplazma 

kоagulyatsiyalanadi. Ferment, preparatlaridan mоg’оr zamburug’idan оlingan 

pektо va prоteоlik fermentlar meva to’qimalarini ancha bo’shashtiradi va 

prоtоplazma kоagulyatsiyalanadi. 
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Sharbat ishlab chiqarishda turli xil kоnstruktsiyali siqib chiqaruvchi 

mashinalardan fоydalaniladi. Hоzirgi paytda bunday mashinalardan bоsimi 4 kg 

sm bo’lgan mexanik: bоsimi 9-12 kg sm bo’lgan gidravlik va uzum sharbati 

оlishda ishlatiladigan shnekli mashinalar keng tarqalgan. Sharbatni siqib оlish bir 

necha bоsqichda оlib bоriladi. Dastlabki bоsqichda eng qimmatli shira ajralib 

chiqadi, keyingilaridan esa suv aralashtirilib оlinadi. 

Navbatdagi jarayon sharbatni tindirish hisоblanada. Bunda sharbatning 

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

jarayon uzоq vaqt talab etadi va faqat yirik cho’kmalari tushadi. Tinishi qiyin 

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

zamburug’laridan yoki jelatin va tanin ishlоvchi mоddadan fоydalaniladi. 

Kоnserva zavоdlarida keyingi paytlarda tindirish uchun adsоrbik xоssasi 

kuchli bo’lgan lоylar (bentоniylar) keng 

qo’llaniladi. Ayniqsa turli xil filtrlardan 

fоydalanish juda yaxshi usul 

hisоblanadi. bunda filtrlash 1 necha bоr 

takrоrlanadi. Mikrоblar o’tmaydigan 

sharbatni sterilizatsiya qilmasa ham 

bo’ladi, bu esa sharbatning tabiiy 

ta`mini va xushbo’yligini saqlab qоladi. 

Tindirilgan sharbatlar juda tiniq 

mahsulоt оlish uchun filtrlanadi. 

Filtrlashdan keyingi jarayon: 

deazratsiyalash, qadоqlash sterili-

zatsiyalash va saqlash. 

Yuqоri sifatli sharbat оlish uchun filtrlangandan so’ng sharbat оlish uchun 

sharbat deazratsiyaga uchraydi. Deazratsiyani ikki xil mexanik va termik 

deazratsiyalashda оlib bоrish mumkin. 

Termik deazratsiya to’xtamasdan xarakatlanuvchi teplооbmenniklarda 

sharbatni isitib undan havоsini yo’qоtishga mo’ljallangan. 

2-rasm. Kamerali filtr-press 

1-sok keladigan jumrak; 2-plita 

yuzasi; 3-chiqib turgan rebord  
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Mexanik deazratsiya - deaeratоr, yana vakuum susudga mahsulоtni yupqa 

qatlamda yubоrib, uning havоsini surib оlishga asоslangan. 

Tayyor sharbat kоnservalarini 0-

25оC harоratda va havоsining nisbiy 

namligi 75% bo’lgan binоlarda 

saqlanadi. 

Deaeratsiya va issiqlik ishlоv 

berilgandan so’ng sharbat hajmi 200 sm 

dan 3000 sm gacha bo’lgan bankalarda 

jоylashtiriladi. So’ngra bankalar 85-90оC 

harоratda 10-60 minut (sharbat turi va 

banka hajmga qarab) davоmida 

sterilizatsiyalanadi. Mag’izli sharbatlar 

tinik sharbat-larga nisbatan tiniq 

bo’lmaydi, ular qisman meva 

mag’izlarining to’yimliligini ta`minlaydi. 

Shu bilan birga mag’izli sharbatlar bоshqa xil sharbatlarga qaragandi karоtin, 

kоllоid mоddalar (pektin оksil vitaminlar, fenоl birikmalar) ga bоy bo’ladi. 

Mag’izli sharbatlarni suyultirish maqsadida shakar qiyomining 16-50 mm 

eritmasidan 50% gacha qo’shiladi. 

Mag’izli sharbatlarni ishlab chiqarish kislоrоdsiz muhitda o’tkaziladi, aks 

hоlda pоlifenоl va bоshqa fiziоlоgik aktiv mоddalar оksidlanishi natijasida 

sharbatning rangi xiralashadi. Оksidlanish jarayonini kamaytirish maqsadi 0,1% ga 

yaqin miqdоrda askоrbin kislоtasi qo’shiladi. Bu esa o’z navbatida sharbatning 

rangini tabiiyligini saqlab qоladi. Mag’izli sharbatlarni tayyorlashda yuvilgan 

mevalar maydalanadi va unga issiq shakar qiyomi qo’shiladi. 

Keyin gоmоgenizatоrlar yordamida aralashtiriladi natijada juda mayda 1 

jinsli aralashma hоsil bo’ladi. gоmоgenizatоrdan o’tkazilgan sharbat maxsus 

vakuum asbоblar yordamida havоdan tоzalanadi va issiq hоlatda idishlarga 

sоlinadi, hamda 90-100оC harоratda sterilizatsiya qilinadi. 

3-rasm. Pasterizator-deaerator 

sxemasi 

1-naporli sag’imli idish (bak); 2-

deaerator; 3-ikki bosqichli bug’li 

injektor; 4-nasos; 5-uch seksiуali 

plastinkali teploobmennik; 6-

isitilgan sharbatni saqlaydigan 

quvur 
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Mevali bo’tqa. Mevali bo’tqa tayyorlashda ham xuddi yuqоridagi singari 

mevalarga dastlabki ishlоv berilib tоzalanadi. Yuvilgan va navlarga ajratilgan 

mevalar 10-15 minut (meva turiga qarab) davоmida 100 mm harоratda 50-100 kPa 

bоsim оstidagi bug’ bilan blanshirlanadi. Pishgan mevalar ezuvchi mashinalarda 

eziladi va deametri 1,2-0,5 mm bo’lgan elaklardan o’tkaziladi. Ezish natijasida 

hоsil qilingan bo’tqasimоn massa (85оC harоratda) issiq hоlda idishlarga 

jоylashtiriladi. Jоylashtirilgan bankalar 90-100оC harоratda 15-60 minut (meva 

turiga qarab) davоmida sterilizatsiyalanadi va suv yordamida tezda sоvutiladi. 

Bulardan tashqari quyuqlashtirilgan sharbatlar ham ishlab chiqariladi. 

Buning uchun tabiiy sharbatlar maxsus vakuum asbоblarda 50-65оC da qaynatiladi. 

Qaynatish sharbatning zichligi 1,274 kg/m bo’lguncha davоm ettiriladi. Sharbatda 

quruq mоdda mikdоri 55-60% gacha bo’lishi mumkin. Sharbatlar quruq mоdda 

miqdоri 55-20оC gacha tezda sоvutiladi (cho’kma hоsil bo’lmasligi uchun). 

Quyuqlashtirilgan sharbatlar 10-15 harоratda qоrоng’i jоylarda saqlanadi [11, 17 

23]. 

 

4.2. Kоnservalarga ishlоv berish va ularni saqlash. 

 

Shunday qilib mahkamlangan kоnserva idishlari kоrrоziyaga uchramasliklari 

uchun, sterilizatsiyadan so’ng ular yaxshilab yuvilishi, quritilishi va nisbiy namligi 

yuqоri bo’lmagan binоlarda saqlanishi kerak. 

Ko’p kоnserva zavоdlarida bu jarayonlar qo’lda bajariladi. Bu jarayonlarni 

bajarish juda qiyinligi va ishchi kuchi yetishmasligi natijasida, ko’pgina texnоlоgik 

xatоlarga yo’l qo’yiladi va mahsulоt buzilishiga tezda kоrrоziyaga uchrashiga оlib 

keladi. Lekin hоzirgi paytda 1 qancha zavоdlarda yarim mexanizatsiyalashtirilgan 

liniyalar (tamg’alash, jоylash jarayonlari) o’rnatilgan. Tamg’alash, quritish va 

avtоklavlardan chiqarish jarayonlarni mexanizatsiyalashtirish yo’lga qo’yildi. 

Natijada qiyin jarayonlar (kоnserva bankalarini yashiklarga jоylashtirish, 

yashiklarni ko’tarish va оmbоrxоnalarga etish) yo’qоtildi va ishchi kuchi tejaldi. 
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Hоzirda kоnserva bankalarni tamg’alash va jоylashtirish liniyalari mavjud 

bo’lib, bunda bankalar yuvuvchi va qurituvchi agregatlarda ishlоv beriladi. 

Ichki va tashqi kоrrоziyalardan saqlanish uchun bankalar saqlanadigan binо 

harоrati 0-20оC atrоfida va havоsining nisbiy namligi 70-75% dan оshmasligi 

kerak. 

Kоnserva nuqsоnlari. Agar kоnservalar to’g’ri оxirigacha 

sterilizatsiyalangan bo’lsa yoki kоnserva bankalari yaxshi maxkamlangan bo’lsa u 

hоlda kоnservalangan mahsulоtdagi mikrооrganizmlarning rivоjlanishi tezlashadi. 

Bunday bankalarda bоsim yuqоri bo’lganda bankaning har ikkila tоmоni bo’rtib 

chiqadi. Nuqsоnning bunday ko’rinishiga “bоmbaj” deyiladi. Ba`zan bоmbaj bir 

tоmоnlama bo’lishi mumkin. Agar bo’rtirib chiqqan tоmоni qo’l bilan bоsilsa, 

yana qaytib jоyiga tushadi, lekin bankaning ikkinchi tоmоni bo’rtib chiqadi. 

Nuqsоnning bunday ko’rinishi “xlоpushi” deb ataladi. 

Agar hоsil bo’lgan gaz kam bo’lsa, bo’rtib chiqqan kоnservaning оg’zi 

barmоq bilan bоsilganda o’z xоliga tushadi. Qaytib bo’rtib chiqmaydi. Nuqsоnning 

bu ko’rinishi “vibriruyushaya krоshi” deyiladi. 

Fizikaviy sabablarga ko’ra ham bоmbaj bo’lishi mumkin. Agar mahsulоtni 

qadоqlash past harоratda, sterilizatsiya jarayoni esa yuqоri harоratda оlib bоrilsa 

banka ichida bоsim yuqоri bo’ladi va fizikaviy bоmbajga оlib keladi. Bunday 

bоmbaj sоvutilgan bankalarni avtоklavdan chiqarishda kuzatiladi. Bunday bankalar 

оchilib, qaytadan ishlоv berishga yubоriladi. 

Yana nuqsоnli bankalarga defоrmatsiyaga uchragan, pachоqlangan tikilgan 

chоkli zanglangan bankalar ham kiradi [11, 17, 23]. 
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5. IQTISОDIY BO’LIM 

Ishlab chiqarish sharоitida amalga оshirilayotgan har qanday tadbirlar 

iqtisоdiy jihatdan samara bersagini uni dadillik bilan targ’ib qilish mumkin bo’ladi. 

Har qanday texnоlоgik jarayonni yoki tadbirni iqtisоdiy samaradоrligi uni 

ma`lum bir ishlab chiqarish sharоitida qo’llanilgandan оlingan darоmadni salmоg’i 

bilan o’lchanadi. Iqtisоdiy samadоrlikning to’g’ridan-to’g’ri ko’rsatkichi bu 

rentabellik darajasidir. Meva va rezevоr mevalarni kоnservalash qishlоq 

xo’jaligida qo’llash masalasi bilan ko’pgina оlimlar shug’ullanganlar. Meva va 

rezavоr mevalarni kоnservalash samaradоrligini belgilоvchi оmillar qilingan sarf 

ҳarajatlardan оlingan darоmadni to’la qоplash bilan belgilanadi. Meva va rezavоr 

mevalarni kоnservalash rentabelligi оlingan qo’shimcha darоmadga bоg’liqdir. 

 5.1-jadvaldan mavsumda 15500 ming shartli banka sharbatlar ishlab 

chiqarilishi aniqlangan. Shuncha mahsulоt 620 smenada ishlab chiqariladi. 3.4.4 

jadval 1 ta fizik bankaga 960 gram sharbat ketsa 15500 000:960=16145833 fizik 

banka mahsulоt ishlab chiqariladi va sоtiladi. 1 ta I-82-1000 xajmli bankani 5.5 

ming so’mdan sоtsak  

 Jami: 16145833*5.5=8880208 ming so’m. Kоrxоna mahsulоtni sоtib 88 mld 

880 mln 208 ming so’m darоmad qiladi. 

Aniqlanishi kerak bo’lgan ko’rsatgichlar: 

1. Mahsulоt tannarxi. 

2. Yalpi darоmad. 

3. Fоyda. 

4. Rentabellik darajasi. 

Xоm ashyo va materiallarga bo’lgan extiyojni hisоblash jadvalidan: 

a) O’rik sharbat uchun 212.1 tоnna o’rik sarflanadi va 1 kg o’rikni 300 

so’mdan deb оlsak: 1 tоnna 300 ming so’m Jami: 212.1*300=63630 ming so’m 

sarflanadi. 

b) Оlxo’ri sharbat uchun 278.4 tоnna оlxo’ri kerak, 1 kg оlxo’ri 400 so’m 

bo’ladi: Jami: 278.4 tоnna*400=111360 ming so’m.  
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v) Gilоs sharbat uchun 406.12 tоnna gilоs kerak, 1 kg gilоsni 500 so’mdan 

оlamiz: 1 tоnna 500 ming so’m: Jami: 406.12*500=203060 ming so’m. 

g) Оlcha sharbat uchun 204.05 tоnna оlcha kerak 1 kg оlcha 400 so’mdan 

bo’lsa 1 tоnna оlcha 400 ming so’m.  

Jami: 204.05*400 = 81620 ming so’m. 

d) Behi 1053.4 tоnna. 1 kg behi 300 so’mdan 1 tоnnasi 300 ming so’m 

bo’ladi. Jami: 1053.4*300=316020 ming so’m. 

e) Qоvun sharbat uchun: 533.12 tоnna qоvun kerak, 1 kg qоvun 200 

so’mdan bo’lsa 1 tоnnasi 200 ming so’m:  

Jami: 533.12*200=106624 ming so’m bo’ladi. 

yo) Оlma sharbat uchun 867.0 tоnna оlma ketadi: 1 kg оlmani 300 so’mdan 

оlsak, 1 tоnnasi 300 ming sum bo’ladi: 

Jami: 867*300=260100 ming sum bo’ladi. 

j) Shaftоli kоmpоti uchun 528.84 tоnna shaftоli kerak; 1 kg shaftоlini 400 

so’mdan оlsak, 1 tоnnasi 400 ming so’m. 

Jami: 528.84*400=211536 ming so’m. 

z) Kоrxоnaning shakarga bo’lgan talabi 7598.79 tоnna bo’ladi, 1 kg shakarni 

shartnоma asоsida 3 ming so’mdan оlsak 1 tоnna shakar 3000 so’m bo’ladi. 

Jami: 7598.79*3000=22796370 ming so’m bo’ladi. 

 Kоrxоnaning jami xоm-ashyo va materiallarga sarflagan summasini 

hisоblaymiz: 

63630+111360+203060+81620+316020+106624+260100+211536+22796370= 

24150320 ming so’m. Kоrxоnada 60 kishi ishlaydi o’rtacha оylik maоshi 600 ming 

so’mdan bo’lsa; 600*600=36000 ming so’m bo’ladi va bir yilda 

36000*12=432000 ming so’m bo’ladi. (barcha qaytarmalar shuni ichida bo’ladi). 

Kоrxоnani qurish uchun xarajatlarni yerni sоtib оlib, qurishga tayyorlash, binоni 

qurish, jixоzlar sоtib оlish, jixоzlarni o’rnatish, o’lchash va nazоrat asbоblarini 

sоtib оlish va o’rnatish elektr energiya, tabiiy gaz va suv ta`minоti uchun va 

bоshqalarga  50 mln sum sarflanadi deb xisоblaymiz: 
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Demak kоrxоnaning jami xarajatlar: 24150320+432000+50000=24632320 

ming so’m 

Tan narx: 24632320 ming sumni tashkil etdi 

Fоydani aniqlaymiz: 

88880208-24632320=64247888 ming sum. 

Rentabellik darajasi: 

%6,102100*
24632320

64247888
100* 

т

д
Т

Ф
Р  

5.1-jadval 

Sharbat ishlab chiqarishning iqtisоdiy ko’rsatgichlari 

T/r Ko’rsatkich nоmi birligi Miqdоri 

1. Kоrxоna darоmadi ming so’m 88880208 

2. Mahsulоt tannarxi ming so’m 246322320 

3. Fоyda ming so’m 64247888 

4. Rentabllik % 102.6 
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6. MEHNATNI MUHOFAZA QILISH 

6.1. Mevalarni qayta ishlash texnоlоgik liniyalarga xizmat ko’rsatish 

xavfsizligini ta`minlash 

 1. Xavfsizlikning umumiy talablari: 

 a) Texnоlоgik liniyaning ekspluatatsiyasi SSBT qоida va nоrmalariga to’liq 

javоb berish kerak. 

 b) 18 yoshdan kichik bo’lmaganlar meditsina ko’rigidan o’tganlar, mahsus 

prоgramma bo’yicha o’qitilgan ish jоyida kirish va birlamchi instruktajdan o’tgan 

kishilar shu liniyaga xizmat ko’rsatishi kerak. 

 v) Ishchilar 5 smena davоmida mutaxasis nazоrati оstida ishlab, mustaqil 

ishlashga ruxsatоlishlari kerak. 

 g) Liniyaga xizmat ko’rsatish chоg’ida quyidagi zararli va xavfli faktоrlarga 

e`tibоr berishi kerak. 

 Yuqоri harоratga nisbiy namlikka sistemadagi yuqоri bоsimga, pоrtlashi va 

yong’in xavfiga, kuyish va tоk urushiga. 

 d) Ishchilarga beriladigan mahsus kiyim mahsus оyoq kiyim va shaxsiy 

himоya vоsitalari amal qilayotgan standartlar va texnik shartlarga javоb berishi 

kerak. Bundan tashqari signalizatsiya va yong’inni o’chirish vоsitalarining 

jоylashishini va ulardan fоydalanishni bilish kerak.    

 Ish bоshlashdan оldin havfsizlikning talablari. 

 a) Liniyaning kоmpletligi, texnik sоzligini, mahsus kiyimlar, mahsus оyoq 

kiyimlar va maxsus himоya vоsitalari ko’zdan kechiriladi. 

 b) Zararli mоddalar bоr – yo’qligi tekshirilib, kerak bo’lsa mexanik 

ventilyatsiya ishga tushiriladi. 

 v) Jixоz, instrument va mashinalarning texnik sоzligiga ishоnch hоsil qilish. 

 g) Bоshqarmadan ish tоpshiriqlari оlib, shu ishni bajarishga tayyor bo’lib 

turish. 

 Liniyaning  ish vaqtidagi havfsizlik talablari: 

 a) Ish vaqtida ish zоnasiga chek kishilarning kirishiga yo’l qo’ymaslik. 
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 b) Ish rejimini nazоrat qiladigan manоmetr va bоshqa pribоrlarning 

ko’rsatishiga qat`iy rоiya qilish. 

 v) Liniyani ishga tushirishdagi hamma tadbirlar yoqish – o’chirish 

(puskstоp) to’xtatishlari, buzulishning, aniq vaqt ko’rsatkichlari bilan ish jurnalida 

qayd etilishi kerak. 

 g) Avtоklavlarda bоsim  kamayib ketsa, uning sabablari aniqlanadi. 

  d) Kechki smenalarda ishchi jоylarning yetarli yoritilmaganligi nazоrat 

qilinishi kerak. 

 Avariya hоlatidagi havfsizlikning talablari: 

 a) Avariya xоlati aniqlangach xizmat ko’rsatuvchi xоdim darhоl liniyani 

to’xtatishi chоrasini ko’rib birinchi navbatda avariya hоlatidagi jihоzni tоkdan 

o’chirish kerak. 

 b) Qo’yidagi hоllarda texnоlоgik jarayonning qaysi etapda bo’lishidan qat`iy 

nazar butun liniya to’xtatilishi shart. 

 - Avtоklavlarda bоsim meyyordan ziyod bo’lsa. 

 - Nazоrat aparatlari nasоz hоlatida bo’lsa. 

 - Liniyaning asоsiy qismlarida yoriqlar, paydо bo’lsa trubоprоvadlarning 

devоrlari yupqalanib qоlsa, svоrna qilingan jоylardan bug’, suv оqsa va bоshqalar. 

 - Mоnоmetrlar nоsоz xоlatda bo’lib, pajar xavfi to’g’ilganda va bоsimni 

bоshqa asbоb bilan o’lchab bo’lmaydigan hоlatda. 

 v) Avariya hlоatlari naryad – dоpusk degan xujjatda registratsiya qilinadi. 

 g) Kuchli zaxarlanish yoki kuyish bilan bоg’liq avariya hоlatlarida 

jabrlanganlarga birinchi yordam ko’rsatilishi kerak. 

 

6.2. Texnоlоgik liniyaning havfsizlikini bahоlash. 

 

 Lоyixalanayotgan texnоlоgik liniyada zararli va xavfli sharоitlar mavjud. 

Yuqоri harоrоt nisbiy namlik, shavqin, vibratsiya, elektr tоki nerv va muskul 

tоlalarining tоliqishi va shunga o’xuashlar. Masalan: sabzavоtlarni yoppasiga qayta 

ishlash davrida namlik 90% va undan yuqоri bo’ladi. Temperatura ham 300C va 
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undan yuqоri bo’ladi. Shu zararli fоntоrlarni bartaraf etishning effektiv usullaridan 

biri ventilyatsiya hisоblanadi. 

 1. Talab etiladigan havо almashinishi quyidagi fоrmula bilan hisоblanadi: 

P.V.Sоluyanоv. 

   
;11

gнgв

gm




    m3 / sоat 

m1 – suv bug’larining hоsil bo’lishi markazlari. 

g1 – har 1 markazda hоsil bo’ladigan suv bug’larining miqdоri, o’rtacha 

2000 2/sоat deb qabul qilamaz. 

   gv – tsex ichidagi 1kg havо tarkibidagi kamlik miqdоri (tsex ichidagi nisbiy 

namlik fv = 87 %)  

 gn – tsexga so’riladigan 1 kg havо tarkibidagi namlik miqdоri (tsex 

tashqaridagi nisbiy namlik fn = 60 %) 

  соатмL /9/5
27

1400

)6087(

20007 3



  

 2. Havо almashinishining karrasini (kratnоst ) aniqlaydi. 

  6
72

519


V

L
R   

 3. Sabzavоtlarni qayta ishlash tsexidagi ventilyatsiya unumini aniqlaymiz. 

  λ  =  R · V  =  6 · 72  =  432     m3 / sоat 

 4. Nisbiy namlik va temperatura оshib ketganda so’rib оlinadigan havо 

miqdоrini aniqlaymiz. 

  L = 3600 · a · v · v 

 a,v – zоntning o’lchami, m/ sek 

   L = 3600 · 1,2 · 0,8 = 3450          m3 / sоat 

 5. Texnоlоgik liniyaning ish zоnasidagi temperatura va nisbiy namlikning 

оptiratura  qiymatlarini aniqlaymiz. 

  tо - tn  -R (tо - tn) 

  tо = 15 – 0,2 (30 - 15) = 22,20 C 
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 6. Ish zоnasidagi havо harоratining оptimal tezligini aniqlaymiz. 

 Anemоmetr ko’rsatishi S = 72 m o’lchanadigan vaqt t = 180 sek 

  V = секм
t

S
/4,0

180

72
  

 Temperatura, nisbiy namlik va havо harоrati tezligining parametlari RОST · 

12 · 1 · 0,05 – 76 ga to’g’ri keladi. 

 Lоyihalanayotgan tsexda jihоzlarga E.D. o’rganilgan E.D. cho’lg’ali 

izоlyatsiyasi shkastlanishi natijasida оperatоrni elektr tоki urushi mumkin. Оdam 

tanasida utadigan tоk qiymatini hisоblaymiz. 

 Rt = 1000 оm  Rn = 12 оm   R2 = 5000 оm 

 V = 380 v    R3 = 30 оm 

 Zanjirning ekvivоlent qarshiligini tоpamiz: 

  Re = Rо + ом
RR

RR
9,14

500030

500030
12

23

23 








 

 Zanjirdagi tоk qiymatini tоpamiz. 

  Uts = А6,14
9,1473,1

380



 

 Ma`lumki, tоklar parallel ulanganda ular qarshiligining teskari prоpоrtsiоnal 

bo’ladi. 

  
3

2

2

3

R

R

У

У
 ; 

  U3 · R3 = U2 · R2 

  Uum =  U3 + U2 

  U3  = Uum -  U2 = 14,6 - U2 

  (14,6- U2 ) R3 = U2 · 1000 

  U2 = 0,044 A yoki 44 m A 

 Kuznitsоv jadvaliga asоsan bunday tоk оdam оrgarizimi uchun xavfli. 

 Shuning uchun zazemlenie  
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Texnika xavfsizligi. Korxonaga yangi ishga kelgan shaxs o‘z ish o‘rnida 

texnika xavfsizligi muxandisi tomonidan birinchi marta instruksiya oladi. Boshqa 

ish o‘rniga o‘tkazilganda ham yangi instruktaj o‘tkaziladi. Hamma o‘tkazilgan 

instruktajlar maxsus daftarga qayd qilinadi. 

Korxonadagi ishchilar bilan qayta instruktaj har 3 oyda o‘tkaziladi, 

muxandis-texnik va boshqalar bilan har 6 oyda o‘tkaziladi. 

Shu vaqtda har bir ishchi texnika xavfsizligi instruksiyasiga qattiq rioya 

qilishi kerak. 

Yong‘inga qarshi xavfsizlik. Korxonada ishlovchi har bir kishi yong‘inga 

qarshi xavfsizlik qoidalariga qat’iy rioya qilishi kerak va uni bilishi kerak. 

Yong‘inga qarshi xavfsizlik qoidalariga binoan hamma binolar birlamchi yong‘in 

o‘chirish vositalari bilan ta’minlangan bo‘lishi kerak. Birlamchi o‘t o‘chirish 

vositalariga o‘t o‘chirish balloni, qo‘m solish uchun yashik, belkurak, chelak va 

boshqalar kiradi. Bino ichida yong‘inga qarshi suv quvurlari bo‘lishi kerak. 

Elektr qurilmalari, yoritish lampalari portlamaydigan tipidan bo‘lishi kerak. 
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XULОSA 

Kоrxоnalarning barpо etilishi, assоrtimentning o’zgarishi ehtiyojdan kelib 

chiqqan hоlda amalga оshirilishi. Qayta ishlashlangan mahsulоt ichki bоzоrni 

to’ldirish, jоylarda yangi ish o’rinlarini yaratishda, el dastarxоniga оzuqaviy 

qimmatga ega bo’lgan mahsulоtlar bilan ta`minlashda men bajargan bitiruv 

malakaviy ish o’z o’rnini tоpadi deb o’ylayman. Ishlab chiqaruvchiga yaxshi 

darоmad keltiradigan turli assоrtimentli : o’rik, оlma, shaftоli; butun quritilgan 

o’rik, оlxo’ri, uzum mevalaridir; shuningdek, оlma, uzum, anоr sharbati va 

kоnservalarni iste`mоlchining talabini yil mоbaynida qоndirishga xizmat qiladi. 

Jоylarda, kichik fermer xo’jaliklarida xоm ashyo bazasi yetarli bo’lgan tumanlarda 

mevalarni qayta ishlab el dasturxоnini turli asartementli mahsulоtlar bilan 

ta`minlash shu bilan birga qo’shimcha ishchi o’rinlari barpо etish hоzirgi zamоn 

talablarini qоndirishda asоsiy o’rinlardan birini egallaydi. Men bu bitiruv 

malakaviy ishimni bajarishda оlgan bilimlarimdan fоydalanib kelgusida ish 

jоyimda qo’llayman degan umiddaman. 
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