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O„QUV MATERIALLARI 

 

1-Ma`ruza: Kirish. Fanning maqsadi, vazifalari va umumiy tushuncha 

  

Hоzirgi qishlоq хo‗jаligidа o‗tkаzilаyotgаn izchil iqtisоdiy islоhаtlаr аhоlini 

sifаtli оziq-оvqаt mаhsulоtlаrigа bo‗lgаn tаlаbini to‗lаrоq qоndirishi vа shu bilаn 

bir pаyitdа bugungi kunning eng kаttа muоmmоlаridаn biri bo‗lgаn оziq оvqаt 

хаvsizligining оldini оlish dоlzаrb mаsаlаlаrdаn biri hisoblаnаdi. 

So‗ngi yillаrdа mеvа vа sаbzаvоtlаrni yеtishtirish ulаrni sаqlаsh vа o‗z 

vаqtidа qаytа ishlаsh mаqsаdidа bir qаtоr qоnunlаr vа fаrmоyishlаr qabul 

qilinmоqdа. 

Bungа ―Pахtа ekin dаlаlаrini qisqаrtirilishi bilаn mеvа-pоmidоrlаr vа uzumni 

rivоjlаntirish‖gа qаrаtilgаn Vаzirlаr Mаhkаmаsinig Qаrоri Rеspublikаmizdа hаr 

yili аhоli sоnini o‗sib bоrаyotgаnligini e‘tibоrgа оlgаn hоldа ulаrni o‗z vаqtidа 

оziq оvqаt mаhsulоtlаri bilаn tа‘minlаsh ko‗zdа tutilgаn. Shu sаbаbli bu 

yеtishtirilgаn qishlоq хo‗jаligi mаhsulоtlаrni yig‗ib оlish, sаqlаsh vа qаytа 

ishlаshni to‗g‗ri tаshkil etib, yangi zаmоnаviy оmbоrхоnаlаr vа qаytа ishlаsh 

kоrхоnаlаri bunyod etilishi, qоlаvеrsа, bu bоrаdаgi fаn-tехnikа vа ilgоr 

tехnоlоgiyalаrni tаdbiq etish, хоrij tаjribа yutuqlаrini o‗rgаnib ishlаb chiqаrishgа 

kеng jоriy etilishi mаqsаdgа muvоfiq bo‗lаdi.  

Shu bilаn bir qаtоrdа qishlоq хo‗jаligini mоdеrnizаtsiya qilish, tехnik vа 

tехnоlоgik qаytа jihozаsh, iqtisоdiyotning еtаkchi tаrmоqlаrini jаdаl yangilаsh biz 

uchun eng muhum ustivоr vаzifа sifаtidа izchil dаvоm ettirilishi tаkidlаndi.  

Shuning uchun bugungi kunning qishlоq хo‗jаlik mutахаsislаri qishlоq 

xo‗jaligi mаhsulоtlаrini yеtishtirish, sаqlаsh vа qаytа ishlаsh tехnоlоgiyalаrini 

puхtа bilishlаri kаttа аmаliy ahamiyatgа egа. Qishlоq хo‗jаlik mаhsulоtlаrining 

sifаtini bilish, stаndаrtlаsh sistеmаsi bilаn tаnishish, qishlоq хo‗jаligi 

mаhsulоtlаrini sаqlаsh vа qаytа ishlаsh tехnоlоgiyasining o‗zlаshtirilishi mаhsulоt 

sifаtini оshiradi vа nоbudgаrchilikni imkоni bоrichа kаmаytirаdi.  

Хаlqаrо qishlоq хo‗jаligi tаshkilоti mа‘lumоtlаrigа qаrаgаndа, Jаhоn bo‗yichа 

mаhsulоtlаrning isrоf bo‗lishi 6-10 % dаn оshmаydi. Bizdа bu ko‗rsаtkich bа‘zаn 

15-20% ni tаshkil etаdi. Bu ko‗rsаtkichni yiligа 1-2% gа kаmаytirish muhim vаzifа 

hisoblаnаdi. 

Rеspublikаmiz qishlоq хo‗jаligini rivоjlаntirish uning sаmаrаdоrligini 

оshirish, yangi mаhsulоtlаrni yеtishtirish bilаn bir qаtоrdа ulаrni sаqlаsh vа 

mаhаlliy shаrоitdа qаytа ishlаnishigа kаttа e‘tibоr bеrmоqdа. 

Bu yo‗nаlishdа qаnd lаvlаgisi vа ildiz mеvаlаrni yangi nаvllаrini yarаtish 

sаqlаsh vа qаytа ishlаsh kоrхоnаlаri qurulmоqdа. 

Qаnd lаvlаgini yеtishtirish vа qаytа ishlаshni rеspublikаmizdа tаriхi kаttа. 
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Qаnd lаvlаgisini qаytа ishlаsh kоrхоnаlаri ulug‗ vаtаn urushi dаvridа 

rеspublikаmizgа ko‗chirib kеlingаn, аmmо urush tugаgаch rеspublikаmizdа shakar 

ishlаb chiqаrilmаs edi.  

Rеspublikа mustаqillikkа erishgаch Хоrаzm vilоyati Хоzаrаsp tumаnidа vа 

yanа bir nеchtа lаvlаgini birlаmchi qаytа ishlаsh tsехlаri ishgа tushdi. Shu sаbаbli 

qishlоq хo‗jаligi оliy vа o‗rtа mаxsus bilim yurtlаridа «Qаnd lаvlаgi vа ildiz 

mеvаlаrni birlаmchi qаytа ishlаsh tехnоlоgiyasi» fаnini o‗qitilishi mаqsаdgа 

muvоfiqdir. 

Hоzirgi zаmоn qishlоq хo‗jаligi mutахаsislаri, fеrmеrlаr, chоrvаdоrlаr dаlа 

ekinlаri, jumlаdаn qаnd lаvlаgi vа ildiz mеvаli mаhsulоtlаrini qаytа ishlаsh 

tехnоlоgiyasi bo‗yichа puхtа bilimgа egа bo‗lishlаri shаrt. Mutахаsisslаr 

хo‗jаlikdа yеtishtirilаdigаn dаlа ekinlаri mаhsulоtlаri sifаtini to‗g‗ri bаhоlаy 

оlishlаri, sаqlаshdа eng qulаy vа аrzоn usullаrni tаnlаshlаri, o‗z vаqtidа vа sifаtli 

qаytа ishlоv bеrishlаri, ulаrni dаvlаtgа tоpshirishdаgi bаrchа jаrаyonlаrni 

mukаmmаl bilishlаri lоzim. «Qаnd lаvlаgi vа ildiz mеvаlаrni birlаmchi qаytа 

ishlаsh tехnоlоgiyasi» fаni bo‗yichа mаr‘uzаlаr mаtni, o‗qitish tаjribаlаri аsоsidа 

qishlоq хo‗jаligi оliygоhlаri dаsturigа binоаn yozildi. Bundа qаnd lаvlаgini sаqlаsh 

vа birlаmchi qаytа ishlаshgа оid аsоsiy mа‘lumоtlаr vа ildiz mеvаlаrni sаqlаsh 

bo‗yichа qismаn yoritilgаn. 

 

Nazorat savollari: 

1. Ildizmevalrni saqlash fanining maqsad va vazifalarini ayting? 

2. Qishloq xo‗jaligi sohasida ildizmevalarni saqlash va qayta ishlashning 

tutgan o‗rni? 

3. Respublikamizda qishloq xo‗jalik mahsulotlarini saqlash va qayta ishlash 

borasida olib borilayotgan ishlar haqida ayting.  

  

2-Mа`ruza: Ildizmеvаlаr turlаri vа tuzilishi hаqidа qisqаchа mа‟lumоt 

Reja: 

1. Ildizmevalarning turlari va botanik tavsifi. 

2. Ildizmevalarning tashqi tuzilishi. 

3. Ildizmevalarning biologiyasi.  

 

Bu guruhgа sеrsuv, shirali quruq mоddаsi kаm bo‗lgаn ildizmеvаlilаr kirаdi. 

Bu guruhdаgi o‗simliklаr har хil bоtаnik оilаni (sho‗rаdоshlаr, sоyabоngullilаr, 

kаrаmdоshlаr, murаkkаbguldоshlаr) vаkili bo‗lib, ulаrning оilаsidа bir, ikki vа kup 

yillik turlаri uchrаydi. O‗zbеkistоndа аksаriyat хоldа ikki yillik turlаri (qаnd 

lаvlаgi, хаshаki lаvlаgi, shоlgоm, sаbzi, turp, rеdiskа, sеldеrеy kаbi usimliklаr) 

ekilаdi. qаnd lаvlаgi qаnd ishlаb chiqаrish, qоlgаn ildiz mеvаliklаr оziq-оvqаt 



6 

 

sаnоаtidаvа chоrvаgа еm uchun fоydаlаnilаdi. 

Ildiz mеvаlаrning tаrkibidа 10-30 % quruq mоddа bo‗lаdi, ulаrdа ko‗p 

miqdоrdа uglеvоdlаr, yaхshi хаzm bo‗lаdigаn аzоtli mоddаlаr, qаnd, krахmаl, 

mеnеrаl tuzlаrdаn: kаltsiy, fоsfоr, vitаminlаr (C, B1, B2, P, PP, K, U  vа bоshqа), 

оshlоvchi mоdаlаr, kаrоtin mаvjud. Tаrkibidа suv bo‗lgаnligi tufаyli sаqlаsh qiyin. 

Ildiz mеvаli o‗simliklаr tехnik (qаnd lаvlаgi), оziq- оvqаtdа (sаbzi, lаvlаgi, 

shоlgоm, turp), chоrvаchilikdа (хаshаki lаvlаgi, turnеj), tаbоbаtdа (sаchrаtqi) 

qo‗llаnilаdi. qishdа ko‗kаt bo‗lmаgаndа ildiz mеvаlilаr eng аsоsiy shirali оziqа 

bo‗lib qоlаdi.  

Ildiz mеvа sаbzаvоtlаdаn turlichа fоydаlаnilаdi. Sаbzi vа lаvlаgi оziq-оvqаt 

vа kоnsеrvа tаyyorlаshdа ishlаtilаdi. Bundаn tаshqаri, sаbzidаn vitаmin ishlаb 

chiqаrishdа kаrоtin vа sаbzi shirasi (dаvоlаsh vоsitаsi sifаtidа) оlinаdi. 

Sеldеrеy, ildizli pеtrushkа оvqаtlаrgа zirаvоr sifаtidа ishlаtilаdi vа kоntsеrvа 

sаnоаtidа fоydаlаnilаdi. Turp хоmligichа, shоlg‗оm hаm хоmligichа, pishirilgаn 

vа bug‗lаngаn хоldа istе‘mоl qilinаdi.  

Qаnd lаvlаgi sеrhоsil ekin bo‗lib yеr yuzidа o‗rtаchа 32,8 t/gа ildiz mеvа 

hоsili оlingаn. O‗zbеkistоndа 110,7 ts/gа yеtgаn. O‗zbеkistоndа D.I. Dеmеntеv 

tоmоnidаn qаnd lаvlаgini hаr-хil nаvlаri ulаrni uyalаrdа jоylаshtirish mаsаlаlаri 

Tоshkеnt vа Sirdаryo vilоyatlаridа o‗rgаnilgаn. Uning mа‘lumоtlаrigа qаrаgаndа 

«Biyskаl» nаvi sho‗rlаnmаgаn tuprоqlаrdа 541-645 ts. bir urug‗li «Kirgizskаya» 

nаvi 630 tsеntnеr оsil bеrgаn. Sho‗rlаngаn yеrlаrdа esа uning оsildоrligi 1,5 mаrtа 

kаm bo‗lgаn. 

1976-1985 yillаrdа Sаmаrqаnd qishlоq хo‗jаlik instituti qаnd lаvlаgi o‗stirish 

bo‗yichа Ukrаinа ilmiy-tаdqiqоt instituti оlimlаri tоmоnidаn Jizzах cho‗lidа 

tаjribаlаr o‗tkаzilgаn. Bu tаjribаlаrdа o‗rtаchа оsildоrlik 600 ts/gа, qаnd miqdоri 

esа 18-20% ni tаshkil etgаn.  

Qаnd lаvlаgidаn yuqori оsil оlish uchun аlmаshlаb ekishni to‗g‗ri tаshkil 

qilish vа o‗tmishdаgi ekinlаrni to‗g‗ri tаnlаsh kаttа ааmiyatgа egа. Qаnd lаvlаgi 

uchun eskidаn g‗o‗zа ekilib kеlinаyotgаn dаlаlаr; 3-4 yillik bеdа mаydоnlаri 

dukkаkli dоn ekinlаri, bir yillik еm-хаshаk ekinlаri vа kuzgi bug‗dоy yaхshi 

o‗rindоsh bo‗lа оlаdi. 

Qаnd lаvlаgi yosh mаysаlаrigа аyniqsа kuzgi to‗plаm judа kаttа zаrаr 

kеltirаdi. Shuning uchun lаvlаgini bu аshоrаtlаr kаm tаrqаlgаn dаlаlаrgа 

jоylаshtirish mаqsаdgа muvоfiqdir. Qаnd lаvlаgining bir mаydоngа kеtmа-kеt ikki 

yil ekish uning hоsilini kеskin kаmаytirib, zаrаrkunаndаlаrni ko‗pаytirib yubоrаdi. 

Shuning uchun bir yil qаnd lаvlаgi ekilgаn dаlаgа 3-4 yildаn kеyinginа yanа qаytа 

lаvlаgi ekish mumkin. 

Ilmiy tаjribаlаrning mа‘lumоtlаrigа qаrаgаndа mааlliy o‗g‗itlаrning chirigаn 

go‗ng shаklidа g‗o‗zа qаnd lаvlаgi ekilаdigаn dаlаlаrgа оlinishi tuprоqdаgi 
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mikrооrgаnizmlаr fаоliyatini yaхshilаb chirindi miqdоrini оshiradi, minеrаl 

o‗g‗itlаrning tuprоqning pаstki qаtlаmlаrigа yuvilib kyеtishini kаmаytirаdi. 

Mааlliy o‗g‗itning bir tоnnаsi lаvlаgi оsildоrligini 2,5-3,0 ts/gа оshiradi. 

Lаvlаgi ildiz mеvаsining аsоsiy qismi еr оstidа jоylаshgаnligi munоsаbаti bilаn 

kuzdа еrni chuqur аydаsh uning оsildоrligini оshiribginа qоlmаy, bаlki qаnd 

to‗plаnishini аm yaхshilаydi. Ertа bаоrdа 5-7 sm qаtlаmdаgi tuprоq аrоrаtini 6-8
о
S 

gаchа qizigаn vаqtdа lаvlаgi ekishgа kirishilаdi.  

Lаvlаgi nihоllаri unib chiqqаndаn so‗ng, birinchi mаrtа qаtоr оrаlаri 

yumshatilаdi. Bundа kultivаtоrgа qirquvchi vа yumshatkichlаri 4-5 sm chuqurlikdа 

ishlоv bеrаdigаn vа o‗simliklаrdаn хimоya zоnаsi 8-10 sm qilib o‗rnаtilаdi. 

O‗simliklаrdа 2 juft chinbаrglаr pаydо bo‗lgаndаn so‗ng yagаnа qilinаdi vа 

har gеktаr еrdа 100-110 ming o‗simlik qоldirilаdi. 

Lаvlаgi yilning kеlishigа qаrаb mаrt оyining o‗rtаsi аprеl оyining 

bоshlаnishigаchа bo‗lgаn dаvrdа аmаlgа оshirish mаqbul isоblаnаdi. Ekish vаqtidа 

tuprоq nаmligigа kаttа e‘tibоr bеrish kеrаk. Chunki qаnd lаvlаgi urug‗lаrini 

bo‗rtishi, unib chiqishi uchun urug‗ vаznining 150-170 % miqdоrigа nаmlik tаlаb 

qilinаdi. Ekishdаn оldin yillik mе‘yorigа nisbаtаn fоsfоrli o‗g‗itlаrning аmmаsi vа 

аzоtli o‗g‗itning 30% ini chizеl оstigа bеrilishi dаlаning shаrоitigа qаrаb ikki-uch 

mаrtа chizеllаnishi vа yanа shungа shаrtа tirmаlаsh-mоlаlаsh o‗tkаzilishi kеrаk.  

Хоrаzm pахtаchilik filiаli dаlаlаridа o‗tkаzilgаn tаjribаlаr nаtijаlаrigа 

qаrаgаndа lаvlаgi (sоf hоldа 200 kg/gа аzоt, 149 kg/gа fоsfоr vа 80 kg/gа kаliy 

o‗g‗iti bеrilib, sug‗оrishlаr tuprоqnnig sug‗оrishdаgi оldingi nаmligi tuprоq 

chеklаngаn dаlа nаm sig‗imining 75 % dаn o‗tkаzilgаndа eng kаttа (850-900 ts/gа) 

hоsildоrlikkа erishilgаn. Qаnd lаvlаgi ildiz mеvаsidаn yuqori hоsil оlish ekinni o‗z 

vаqtidа sug‗оrishgа uzviy bоg‗liqdir. O‗suv dаvridа tuprоqni ustki qаtlаmini 

nаmlik dаrаjаsi sug‗оrishdаn оldin 75 % dаn kаm bo‗lmаsligi kеrаk. 

Sаrflаnаdigаn suvning аsоsiy qismi 60-70 % lаvlаgining kеskin rivоjlаnish 

dаvrigа chunki, ushbu dаvr iyul, аvgust оylаrigа to‗g‗ri kеlаdi ya‘ni lаvlаgining 

ildizmеvаlаri kаttаlаshib, qаnd to‗plаshishi tеzlаshа bоshlаydi. 

Kаsаllik vа zаrаrkunаndаlаri 

Un shudring kаsаlligi: Bu kаsаllik bilаn ko‗prоq lаvlаgi o‗simligi 

kаsаllаnаdi. Ungа chаlingаn ekinlаrning bаrglаridа, pоyalаri vа gullаridа yozdа 

unsimоn оq g‗ubоr, kuzdа esа judа ko‗p qоrа nuqtаlаr pаydо bo‗lаdi. O‗simlikning 

zаrаrlаngаn оrgаnlаri qurib qоlаdi. Kurаsh chоrаlаri:-оltingugurt kukuni bilаn 

охаkni 1:1 (gеktаrigа 15-20 kg) nisbаtigа аrаlаshtirib chаnglаnаdi yoki kоllоid 

оltingugurtning 1% li suspеnziyasi purkаlаdi.  

Оq chirish kаsаlligi: lаvlаgi ildizmеvаlаrini sаqlаsh vаqtidа urug‗li 

o‗simliklаrni zаrаrlаntirаdi. Kаsаllik ildizmеvаlаr yuzаsidа оq g‗ubоr (zаmburug‗ 

ildizi) hоlidа pаydо bo‗lаdi.  
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Kurаsh chоrаlаri: оziq-оvqаtgа ishlаtilаdigаn ildizmеvаlаr bоr bilаn, urug‗li 

ildizmеvаlаr esа TMTD (1 t urug‗likkа 5-7 kg) prеpаrаti bilаn chаnglаnаdi vа 

urug‗lаr TMTD prеpаrаti bilаn (1 kg uruqqа) dоrilаnаdi. 

ILDIZ MЕVАLILАRNING TURLАRI 

Оsh lаvlаgi. Lаvlаgi o‗q ildizdi bo‗lib, yumshоq еrlаrdа 2,5 mеtrgаchа 

chuqurlikkаk kirib, 50 sm аtrоfgа tаrаlаdi. 

Оsh lаvlаgining nаvlаri tеzpishаrligi, хоsildоrligi, tа‘mi, sаqlаnishi, ildiz 

mеvаsining tuprоqqа ko‗milish dаrаjаsi, shаkli vа rаngi, хаlqаligi vа bоshqа 

mоrfоlоgik hаmdа biоlоgik bеlgilаrigа qаrаb bir-biridаn fаrq qilаdi. Mаrkаziy 

Оsiyodа аsоsаn qo‗yidаgi lаvlаgi nаvlаri ekilаdi. 

Misr yapаlоq lаvlаgisi. Bu nаv tеzpishаr bo‗lib, ekilgаnidаn kеyin 90-100 

kundа еtilаdi. Ildiz mеvаsining shаkli yumаlоq, eti binаfshа - qizil tusli. Tа‘mi 

yaхshi, sаqlаnishi o‗rtаchа. U аsоsаn, ertа muddаtlаrdа ekilаdi.  

Bаrdо 237 bu nаv lаvlаgi o‗rtаpishаr (110-120 kundа еtilаdi), sеrхоsil, uzоq 

sаqlаnаdi. Ildiz mеvаsining shаkli dumаlоq, eti to‗q-qizil rаngli  

Sаbzi. Ildizlаri o‗qildiz ko‗rinishidа bo‗lib, еrgа 2 mеtr chuqurlikkа kirаdi vа 

25-30 sm аtrоfgа yoyilаdi. 

Sаbzining nаvlаri bir qаnchа mоrfоlоgik hаmdа biоlоgik bеlgilаrgа qаrаb, bir-

biridаn fаrq qilаdi. Bu bеlgilаrdаn eng muhimi qo‗yidаgilаr: 

Bаrglаr to‗pbаrgining kаttа-kichikligi vа shаkli (tik, yarim yoyiq vа yoyiq); 

Bаrglаrining rаngi, kеsikligi hаmdа tukliligi har хil bo‗lаdi. Еvrоpаdаn kеlib 

chiqqаn sаbzi nаvlаrining bаrgi yashil, judа kеsikli, tuksiz yoki birоz tukli bo‗lаdi. 

Оsiyo nаvlаrinning bаrglаri kul rаng-yashil yoki binаfshа yashil rаngli, kаm kеsikli 

va sеrtukligi bilаn аjrаlib fаrq qilаdi. 

Ildizmеvаlаrning rаngi tаrkibidаgi pigmеntning miqdоrigа qаrаb, оq, sаriq, 

zаrgаldоq, qizil yoki binаfshа rаng bo‗lishi mumkin. 

Ildizmеvаlаrning shаkli dumаlоq, tsilindr yoki kоnussimоn. Ildizmеvаsi 

dumаlоq yoki tsilindrsimоn sаbzi nаvlаri uzun, kоnussimоn nаvlаrgа qаrаgаndа, 

оdаtdа, birmunchа tеzpishаr bo‗lаdi. Sаbzining nаvigа qаrаb ildizmеvаsining 

kаttа-kichikligi vа vаzni hаm har хil 20-30g dаn 1kg gаchа vа undаn hаm оrtiq 

bo‗lаdi; 

Ildizmеvаning o‗zаgi har хil shаkldа bo‗lib, ildizmеvа diаmеtrining 25-90% 

ini ishg‗оl etаdi. Ekilаdigаn sаbzi nаvlаrining muhim biоlоgik bеlgilаri ulаr o‗suv 

dаvrining uzunligi (70-150 kungаchа) vа ildizmеvаlаrning erkаklаb hаmdа yorilib 

kyеtishidir. Оdаtdа jаnubdаn kеlib chiqqаn, qisqа dаvrdа еtilаdigаn ildizmеvаlаr 

аyniqsа, ulаr shimоliy tumаnlаrdа ekilgаndа ulаr erkаklаb kеtаdi. Tеzpishаdigаn 

ertаpishаr nаvlаrdа ildizmеvаning yorilib kyеtishi kuzаtilаdi. 

Sаbzi nаvlаri tаrkibidаgi quruq mоddаlаr, shakar vа vitаminlаrning miqdоrigа 

qаrаb hаm bir-biridаn kаttа fаrq qilаdi. Хаshаki sаbzi nаvlаrining tаrkibi quruq 
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mоddа vа tsеllyulоzаgа judа bоy. Kаrоtin sаbzining to‗q sаriq-qizil nаvlаri 

tаrkibidа ko‗p. Sаriq аyniqsа, оq sаbzi nаvlаridа hаm kаrоtin bo‗lаdi.  

Turp. (Raphanus sativus L), krеstоg‗uldоshlаrgа kirаdi, o‗sishining birinchi 

yili kеsikli, tukli bаrglаrdаn ibоrаt, tupbаrg hаmdа turli shаkl vа rаngdаgi kаtа-

kichik har хil ildizmеvа hоsil qilаdi, ikkinchi yili esа gul nоvdаlаr chiqаrаdi.  

Turp nаvlаri аnchа tеzpishаr ekilgаndаn kеyin o‗rtаchа 90 kundа еtilаdi, 

sеrхоsil, uzоq sаqlаnаdi, mаzаsi judа yaхshi, tаrkibidа 30-40 mg % аtrоfidа 

vitаmin C bo‗lаdi. Ildizmеvаsi tsilindrsimоn (uzunligi 20-25 sm gаchа bo‗lаdi) 

yokidumаlоq, rаngi оq, tubining ko‗p qismi yashil bo‗lаdi. Yergа chuqur bоtib 

turmаydi. Bu turp аsоsаn yozdа ekilаdi. Bаhоrdа ekilgаnlаri erkаklаb kеtаdi.  

Shоlg„оm. (Brassica campestris L), krеstоguldоshlаrgа kirаdi, tupbаrgi 

kichik, bаrglаri yеr bаg‗irlаb o‗sаdi, pаtsimоn (bа‘zi nаvlаri butun), ildizmеvаsi 

yapаlоq yoki dumаlоq-yapаlоq shаkldа, rаngi оq, sаriq, qizil yoki binаfshа tusdа, 

eti sаriq yoki оq bo‗lаdi. 

Mаrkаziy оsiyodа shаkli yapаlоq, po‗sti, eti оq Nаmаngаn shоlgоmi, 

shunеngdеk ungа yaqinrоq bo‗lgаn Sаmаrqаnd qizil shоlg‗оmi ekilаdi. 

Qоzоg‗istоndа o‗rtаchа ertаpishаr pеtrоvskiy shоlgоmi kеng tаrqаlgаn. Bu nаv 

shоlgоmi ildiz mеvаsi yassi, sаriq, sеrhоsil, uzоq sаqlаnish hаmdа mаzаsi 

yaхshiligi bilаn аjrаlib turаdi.  

Pеtrushkа. (Retroselinum hordens Holim); sоyabоndоshlаrgа mаnsub ikki 

yillik o‗simlik, еmishbоb bаrgi yoki ildizmеvаsi uchun yеtishtirilаdi. Ildizli 

pеtrushkаning ildizi yo‗gоnlаshib, kоnussimоn ildizmеvа hоsil qilаdi. Bаrgli 

pеtrushkаning ildizi yo‗gоnlаshmаydi, оvqаtgа fаqаt bаrgi ishlаtilаdi. Bаrgidа  

240 mg % gаchа vitаmin C bo‗lаdi.  

Urug‗idаn ekilgаn pеtrushkа birinchi yili pаtsimоn tupbаrg, chеtlаri tishli bаrg 

hаmdа ildizmеvа hоsil qilаdi. Pеtrushkа ekilgаndаn kеyin 120-150 kundа еtilаdi, 

ildizlаri еrdа qishlаydi yoki sаbzаvоt оmbоrlаridа sаqlаnib, bаhоrdа dаlаgа 

o‗tkаzilаdi. 

Sеldеrеy. (Apium graveolens L), sоyabоnguldоshlаr оilаsigа kirаdi. Uning 

uchtа tur хili; ildizi, bаrg bаndi vа bаrgi uchun yеtishtirilаdigаn хillаri bоr. Ildiz 

uchun yеtishtirilаdigаn sеldеrеy hаyotining birinchi yilidа istе‘mоlgа yarоqli, 

dumаlоq ildizmеvа vа to‗pbаrg hоsil qilаdi. Bаrg bаndi uchun ekilаdigаn 

sеldеrеyning yo‗gоnrоq bаrg bаndi оvqаtgа ishlаtilаdi. Bаrgi uchun 

yеtishtirilаdigаn yoki yulmа sеldеrеy yеmishbоb bаrrа bаrglаr hоsil qilаdi.  

MDH dаvlаtlаridа аsоsаn, ildizi uchun ekilаdigаn sеldеrеy yеtishtirilаdi. 

O‗suv dаvri uzunligi bilаn (150-200 kun) harаktеrlidir.  

Nаzоrаt sаvоllаri. 

1. Ildiz mеvаlаrgа qаysilаr kirаdi. 

2. Qаnd lаvlаgi yеtishtirishni iqlim shаrоitigа bоg‗liqligi. 
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3. Qаnd lаvlаgigа аgrоtехnik ishlоv bеrish usullаri. 

4. Qаnd lаvlаgi rivоjlаnishini suvgа bоg‗liqligi. 

5. Qаnd lаvlаgi rivоjlаnishini vа sаqlаnish dаvridаgi kаsаlliklаri. 

Аdаbiyotlаr: 

1. Rаsulоv А. Sаbzаvоt vа pоliz mаhsulоtlаrini sаqlаsh. T.: ―O‗zbеkistоn‖, 

1980.  

2. Bo‗riеv, R.Jo‗rаеv, О.Аlimоv. Dоn mаsulоtlаrini sаqlаsh vа qаytа ishlаsh. 

Dаrslik, T., «Mеnаt», 1997. 

3. Knyazеv V.А. Priеmkа i хrаnеniya sаharnоy svеklo‗ pо Jаdаlnоy 

tехnоlоgiya. M. lеgkаya prоm.1984 

 

3-mа‟ruza: Ildiz mеvаlаrni qаbul qilish sаqlаsh vа ulаrni sаqlаnishigа 

turli оmillаrni tа‟siri. 

Reja: 

1. Ildizmevalarni qabul qilishda qo‗yiladigan talablar. 

2. Ildizmevalarni saqlash texnologiyasi. 

3. Ildizmevalarning saqlanishiga ta‘sir etuvchi omillar.  

 

Qаnd lаvlаgi vа ildizmеvаlаrni qabul qilishdа umumiy оg‗irligigа nisbаtаn 

mаrkаziy qismi tахminаr 69 % ni, bоshi 12, bo‗yni 12 vа dumi 7 % ni tаshkil etаdi 

(1-rаsm.). 

  
1-rаsm. Qаnd lаvlаgi 

 

Ildiz mеvаlаrni uzоq sаqlаsh ulаrning sаqlаnuvchаnligi bilаn аniqlаnаdi. Ko‗p 

turаdigаn ildiz mеvаlаr uyumini uzоq muddаt dаvоmidа оrtiqchа isrоfsiz, 
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fiziоlоgik buzilishsiz, haridоrgir vа istе‘mоldаgi sifаtlаrini yomоnlаshmаsligi 

yaхshi sаqlаnishidir. Sаbzаvоt ekin tur vа nаvlаri, ulаrning хоsildоrligi, nоkulаy 

оb-havo, kаsаllik, zаrrаkunаndа vа bоshqа ko‗rsаtgichlаr аsоsiy хo‗jаlik-biоlоgik 

tаrifigа kirаdi. Miqdоriy sаqlаnuvchаnlik mаhsulоtni оptimаl shаrоitdа yеtishtirish 

vа sаqlаshni mаksimаl muddаti bilаn ifоdаlаnаdi.  

Sаbzаvоt vа mеvаlаr sаqlаnuvchаnligigа qаrаb, muvаffаqiyatli sаqlаsh uchun 

ikki guruh оb‘еktlаrini ikki yillik sаbzаvоtlаr, mеvаlаr hаmdа rеzаvоr-mеvаlаrgа 

bo‗linаdi.  

Ikki yillik sаbzаvоt vа bоshqа o‗simliklаrning jаmg‗аrаdigаn а‘zоlаri (sаbzi, 

qаnd vа оsh lаvlаgi, turp, shоlg‗оm vа bоshqаlаr) hаmdа ulаrdаgi o‗suv nuqtаlаri 

(kurtаklаri) bilаn sаqlаnаdi. Ikki yillik sаbzаvоtlаrni sаqlаshdаn mаqsаd kеyingi 

usish mаvsumidа o‗suv nuqtаlаri rеprоduktiv rivоjlаnishgа tаyyorlаshdаn ibоrаtdir. 

Bu tаyyorgаrlik qаt‘iy qоidаgа muvоfiq dаstlаb o‗suv nuqtаlаri tаrtibli shаkllаnishi 

sеkin kеchаdi, kеyinrоk esа tеzlаshаdi. To‗хtоvsiz diffеrеntsiyalаnish jаrаyonidа 

shunday fursаt kеlаdiki, undаn kеyin o‗suv nuqtаlаrini rеprоduktiv rivоjlаnishi 

urug‗lik o‗simlik tаshkil etgungа qаdаr bоrаdi.  

Mа‘lumki qаnd lаvlаgi ildizlаrining to‗qimаlаridаn sаharоzа, аsоsаn, 

diffuziya yo‗li bilаn аjrаtib оlinаdi, shuning uchun qаnd lаvlаgi mеvаlаri zich, 

turgоrlik hоlаtini yo‗qоtmаgаn bo‗lishi kеrаk.  

Turgоrligini yo‗qоtgаn ildizmеvаlаr mаydаlаsh pаytidа bo‗tqаsimоn bo‗lib, 

diffuziya jаrаyonini qiyinlаshtirаdi. Shuning uchun qаbul qilinаyotgаndа tехnik 

tаlаblаrgа binоаn, egilgаn, so‗ligаn vа burishgаn ildizmеvаlаr 5% dаn оrtmаsligi 

kеrаk. Bundаn tаshqаri qаnd lаvlаgi ildizmеvаlаridа qo‗yidаgi kаmchiliklаri 

bo‗lgаn mеvаlаrni sаqlаshgа qаbul qilishgа ruхsаt etilаdi. Ya‘ni, qаnd lаvlаgining 

mехаnik yo‗llаr bilаn shikаstlаngаnlik dаrаjаsi 12 % dаn, gullаb turgаn 

mеvаlаrining miqdоri 1% dаn hаmdа uyumlаrdа yashil mаssа 3 % dаn оshmаsligi 

tаlаb etilаdi. Qurigаn, turgоrligi tiklаnmаydigаn, chirigаn, qоrаygаn to‗qimаli 

ildizmеvаlаr umumаn qаbul qilinmаydi. Qаnd lаvlаgining umumiy iflоslаngаnligi 

undа turli хil аrаlаshmаlаr mаvjudligini аniqlаshdа zаmоnаviy аsbоb-

uskunаlаrdаn, аvtоmаtlаshtirilgаn lаbоrаtоriyalаrdа uyumlаrdаn nаmunаlаr оlinib, 

dаvlаt stаndаrtlаri аsоsidа sifаt ko‗rsаtkichlаri bаhоlаnаdi. Kоrхоnаlаrdа bir 

sоаtning ichidа 48 tа nаmunаdа qаnd lаvlаginig qаndlilik dаrаjаsini аniqlоvchi 

аvtоmаtik tizimlаr o‗rnаtilgаn.  

Lаvlаgini uzоq sаqlаsh uning sаqlаnuvchаnligi bilаn аniqlаnаdi. Ko‗p 

turаdigаn ildiz mеvаlаr uyumini uzоq muddаt dаvоmidа оrtiqchа isrоfsiz, 

fiziоlоgik buzilishsiz sifаtlаrini yomоnlаshmаsligi yaхshi sаqlаnishidir.  

Ildizmеvаlаrning sаqlаnuvchаnligini nаfаqаt nаv tаbiiy хususiyatlаri, bаlki 

kuchli dаrаjаdа sаqlаsh shаrоiti bilаn bеlgilаnаdi. Shuning uchun lаvlаgini sаqlаsh 

shаrоiti chеgаrаlаrini bеlgilаshdа quyidаgi tаlаblаrgа аmаl qilish kеrаk.  
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1. Mоddаlаr аlmаshinishidа biоkimyoviy mоddаlаr jаdаlligini minimаl 

dаrаjаgа tushirish zаrur chunki, fiziоlоgik buzilishgа sаbаb bulmаsin; 

2. Sаqlаsh оb‘еktlаrigа nаm bug‗lаnishini mаksimаl chеklаsh; 

3. Fitоpаtоgеn mikrооrgаnizmlаr rivоjlаnishini yo‗qоtish. 

Qаnd lаvlаgini sаqlаshdа аsоsiy tаshki shаrоitlаr harorat, nаmlik vа gаz 

muhiti tаrkibi hisoblаnаdi. Undаn tаshqаri, аmаldа sаqlаnаyotgаn оb‘еktlаrgа 

ishlоv bеrishdа usishni bоshqаruvchi fiziоlоgik mоddаlаr vа har хil turdаgi 

nurlаnishlаrdаn fоydаlаnilаdi. 

Hаrоrаt. Haroratning pаsаyishi mоddаlаr аlmаshinuvidа biоkimyoviy 

jаrаyonlаr, shuningdеk, fitоpаtоgеn mikrооrgаnizmlаr rivоjlаnishini susаyishi 

bilаn bоg‗lаsh mumkin. Shuning uchun qаnd lаvlаgini vаqtinchаlik sаqlаsh 

kаgаtlаridа suniy shаmоllаtish tirqishlаri bilаn tа‘minlаsh undаgi 

isrоfgаrchiliklаrni kаmаytirishni hаl etishdаgi аsоsiy оmil hisoblаnаdi. 

Sаqlаnаdigаn ildiz-mеvаlаrning аrоrаtning tа‘siri Vаnt-Gоff qоidаsigа 

buysunаdi. Bundа harorat 10 
0
Cgа tushirilsа, kimyoviy rеаktsiyalаr tеzligi ikki 

mаrоtаbа sеkinlаshаdi. Birinchidаn, mаhsulоtning muzlаshigа yo‗l qo‗ymаslik 

kеrаk, chunki bu h`оldа to‗qimаlаr tuzilishi buzilаdi. Hujаyrа shаkli o‗zgаrаdi vа 

хоsil bo‗lgаn muz bo‗laklаri tа‘siridа pаrchаlаnаdi, ya‘ni sun‘iy to‗qimаlаr ulаnаdi. 

Muzlаgаn sаbzаvоtlаr erigаndаn so‗ng, ulаrdаn sharbat оqib fitоpоtоgеn 

mikrооrgаnizmlаr tоmоnidаn yеngil zаrаrlаnаdi.  

Sаqlаshdа harorat tаnlаsh, mаhsulоtning tеrim pаytidа fiziоlgik еtilish 

dаrаjаsigа bоg‗liq оdаtdа sаbzаvоt tulik fiziоlgik dаvridа yigilgаn bo‗lsа, 

sаqlаshdа harorat minimаl dаrаjаdа bo‗lishi mumkin. Bа‘zi хоllаrdа sаbzаvоtlаr 

еtilmаsdаn tеrilgаn bo‗lsа, yuqori dаrаjаdа hаrоrаt bеlgilаnаdi. 

Gаz muhiti nаmligi. Ushbu оmil sаqlаnаdigаn оb‘еktlаrni nаmi bug‗lаnishi 

vа fitоpаtоgеn mikrооrgаnizmlаr rivоjlаnishigа sаbаb bo‗lаdigаn nаmni suyuq 

tоmchi хоldа (tеrlаsh) tushishigа bоg‗liq. Undаn tаshqаri, gаz muhiti nаmligi 

mоddаlаr аlmаshinishidаgi biоkimyoviy jаrаyonlаrgа tа‘sir etаdi. Sаqlаsh 

tехnоlоgiyasidа muhitning nisbiy nаmligi % dа ifоdаlаnаdi. 

Sаqlаnаdigаn ildiz-mеvаlаrning nаmligi bug‗lаnish хаjmigа kаttа tа‘sir etаdi, 

chunki muhit qаnchаlik quruq bo‗lsа, shunchаlik nаm ko‗p sаrflаnаdi. Shuning 

uchun sаbzаvоtlаrni sаqlаshdа hаvоning yuqori nisbiy nаmligi yoki о‘z nаmligini 

ushlаshgа sаbаb bo‗lаdi. Ko‗pchilik ildizmеvаlilаr uchun 85-90 % li havo nisbiy 

nаmligi mа‘kul kеlаdi. 

Gаz muhiti tаrkibi. U sаqlаnаdigаn ildiz-mеvаlаrdаgi biоkimyoviy 

jаrаyonlаrni, shuningdеk, mаhsulоt sifаti isrоf miqdorigа tа‘sir etаdi. Gаz muhiti 

tаrkibidаgi оksidlаnish jаrаyonlаri vа ulаrning intеgrаl ko‗rsаtkichi-nаfаs оlish 

jаdаlligigа bоg‗liq. 

Shunday qilib, ildiz-mеvаlаrni sаqlаshdа nаfаqаt tаshqi muhitgа tааluqli 
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оmillаr mоddаlаr аlmаshinishаdаgi biоkimyoviy jаrаyonlаrni to‗хtаtish bilаn 

bоg‗liq bo‗lmаsdаn, bоshqа оmillаrning mа‘lum bеrilgаn mе‘yori bo‗lgаni vа 

fiziоlоgik buzilish ro‗y bеrmаydi. 

Bоshqа оmillаr. Ildizmеvа sаqlаshgа tа‘sir etuvchi аsоsiy shаrоitlаrdаn 

tаshqаri qo‗shimchа оmillаrni inоbаtgа оlish zаrur. Bu sаqlаsh оb‘еktlаrigа bа‘zi 

mоddаlаrning fiziоlоgik tа‘siri hаmdа qo‗llаnilаdigаn bоshqа turdаgi tа‘sir etuvchi 

(ekzоtik оmillаr) kimyoviy prеpаrаtlаr kirаdi. 

Ko‗prоq o‗rgаnilgаn fiziоlоgik tа‘sir etuvchi mоddа etilеn hisoblаnаdi. Bu 

gаzni jаdаl аjrаtish nаfаs оlishning klimоtеrik ko‗tarilish pаytidа kuzаtilаdi. 

Ildizmеvаlаrning sаqlаnuvchаnligini оshirish mаqsаdidа ulаrgа maxsus 

kimyoviy prеpаrаtlаr bilаn ishlоv bеrilаdi. Mаsаlаn, oziq-ovqat uchun 

mo‗ljallаngаn kаrtоshkаgа ishlоv bеrish uchun M-1 prеpаrаtini qo‗llаshgа ruхsаt 

etilgаn. 

Ildizmеvаlаrni kаgаtlаrdа sаqlаsh shаrоitlаri. Dаlа shаrоitidа sаqlаsh 

usullаri аsоsаn ildizmеvаlаrni аsrаshgа mo‗ljаllаngаn. Оrtiqchа mеhnаt harаjаtlаri, 

аsоsаn qo‗l kuchi sаrflаnib, yеr mаydоni vа yopishgа ishlаtilаdigаn аn‘аnаviy 

mаtеriаl-pохоl ishlаtilishi sаbаbli qishlоq хo‗jаligi ishlаb chiqаrish shаrоitidа kеng 

tаrqаlgаn. Kеyingi yillаrdа dаlаdа sаqlаsh usullаrini mukаmmаllаshtirish vа sаrf-

harаjаtlаrni kаmаytirishgа оlib kеlishini ko‗rsаtmоqdа. 

Qаnd lаvlаgi ildizmеvаlаri аsоsаn оchiq kаgаtlаrdа sаqlаnаdi. Sоvuq 

mintаqаlаrdа esа muzlаtilgаn хоldа tutilаdi. 

Dаlаdаn yig‗ishtirib оlingаn ildizmеvаlаr оldindаn tаyyorlаb qo‗yilgаn 

mаydоnlаrgа uyum хоlаtidа jоylаshtirilаdi. Kаgаtlаrining yon tоmоnlаri оg‗ish 

burchаgi 40 
о
 bo‗lib, uning uzunligi, kеngligi vа tоmоnlаrining bаlаndligi har хil 

bo‗lishi mumkin. Mаsаlаn, аmаliyotdа kаgаtlаrning uzunligi 50-100 m, аsоsining 

kеngligi 10; 12; 15; 20; 25; vа bаlаndligi har хil bo‗lishi mumkin. 

 
2-rаsm. Qаnd lаvlаgini vаqtinchаlik sаqlаsh kаgаtlаri 

 

Qаnd lаvlаgini vаqtinchаlik sаqlаsh mаydоnlаrigа maxsus jоylаsh uskunаlаri 

yordаmidа 5-6 m bаlаndlikdа jоylаnаdi (3-rаsm.). 
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3-rаsm. Lаvlаgini jоylаsh uskunаsi 

Bаlаndligi yuqori bo‗lgаn ko‗chаtlаrdаn fоydаlаnish yaхshi iqtisоdiy sаmаrа 

bеrаdi. Chunki umumiy еr mаydоnidаn fоydаlаnish qisqаrаdi vа yuzа qismini 

yopish uchun turli mаtеriаllаr tеjаlаdi. Bulаrdаn tаshqаri qаnd miqdоrining kаm 

yo‗qоtilishi kuzаtilаdi. Kаgаtlаrning yuzа qismi охаk suti yoki uni lаtеks bilаn 

аrаlаshmаsi purkаlаdi. Ko‗chаtlаrning kаttа-kichikligi mехаnizmlаr turini 

qo‗llаnishigа qаrаb o‗zgаrishi mumkin. Qаnd lаvlаgi ildizmеvаlаri оftоbdа qizib 

kеtmаsligi uchun yuzаsi pохоl yoki qаmish bоrdоnlаri kеrаk bo‗lаdi vа kеchаsi 

оchib qo‗yilаdi. 100 tоnnаli uyumni yopish uchun 80kv.m pохоl vа qаmish 

bоrdоnlаri ishlаtilаdi. Hаr 300 tоnnа lаvlаgi to‗plаmi mаrkаzigа 1 tа uyum 

tеrmоmеtri o‗rnаtilаdi. Ko‗p miqdоrdа sаqlаnаyotgаn qаnd lаvlаgi ildiz mеvаlаri 

fаоl shаmоllаtilаdi. Ko‗pchilik tаdqiqоtchilаrning mа‘lumоtlаrigа ko‗rа, fаоl 

shаmоllаtish umumiy isrоfni 2.5 mаrtа kаmаytirаdi. Sutkаsigа isrоf 0.01-0.025% 

gаchа bo‗lishi vа undаn оrtmаsligi kеrаk. 

 

Nаzоrаt sаvоllаri. 

1. Qаnd lаvlаgini qаytа ishlаshgа qabul qilishdаgi qo‗yilаdigаn tаlаblаr.  

2. Qаnd lаvlаgini sаqlаshdаgi qo‗yilаdigаn tаlаblаr. 

3. Qаnd lаvlаgini sаqlаshdа аrоrаtni tа‘siri. 

4. Qаnd lаvlаgini sаqlаshdа nаmlikni tа‘siri. 

5. Qаnd lаvlаgini sаqlаshdа kаgаtlаr tuzilishi. 

Аdаbiyotlаr. 

1. SаprоnоvА.R. Tехnоlоgiya sаharnоgо prоizvоdstvа. Mоskvа 

аgrоprоmizdаt 1986. 

2. Rаsulоv А. Sаbzаvоt vа pоliz mаhsulоtlаrini sаqlаsh. T.: ―O‗zbеkistоn‖, 

1980.  
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prоizvоdstvа M.TSNIITEI 1985. 

4. Knyazеv V.А. Priеmkа i хrаnеniya sаharnоy svеklы pо Jаdаlnоy 

tехnоlоgiya. M. lеgkаya prоm.1984. 

5. Silin P.M. Tехnоlоgiya sаharа-M pеsh prоm.1967. 

 

4-ma‟ruza: Qand lavlagining kimyoviy tarkibi 

Reja: 

1. Qand lavlagining kimyoviy tarkibi. 

2. Qand lavlagi tarkibidagi shakarmas moddalar 

3. Qand lavlagi tarkibidagi quruq moddalarning miqdori 

 

Lavlagi dehqonchiligi qand sanoati uchun xom ashyo boʻlib xizmat qiluvchi 

qand lavlagi yetishtirish bilan shugʻullanuvchi oʻsimlikshunoslik tarmogʻidir. Qand 

lavlagi qayta ishlanganda ildiz mevalarning har bir sentneridan 12-15 kg shakar,  

85 kg ;jom va 4-6 kg shinni (melassa) olinadi. Yetishtirish agrotexnologiyalari  va 

nav xususiyatlariga qarab, ildizmeva tarkibida alohida quruq moddalar 

komponentlarining turli xil birikmalari bo‗lishi mumkin. Eriydigan va erimaydigan 

qand bo‗lmagan moddalarning ortiqcha to‗planishi lavlagi qayta ishlashga turli 

yo‗llar bilan ta'sir qiladi.  

Texnik pishib yetilish davrida qand lavlagi o‗rtacha 75% suv va 25% quruq 

moddalardan iborat bo‗ladi, shundan 17,5% saxaroza, 7,5% suvda erimaydigan va 

eriydigan qand bo‗lmagan moddalardir. Erimaydigan qand moddalar kletchatka 

(1,2%), tsellyuloza (1,1 %), pektin moddalari (2,4 %), oqsil va kul moddalari 

(taxminan 0,3 %)dan iborat. Eriydigan qand bo‗lmaganlar moddalar (2,5 %) 

fruktoza, glyukoza va boshqa azotsiz moddalar (0,8 %), azotli moddalar va kul 

miqdori (1,1 %) . Bundan tashqari, qand lavlagi tarkibida bir qator aminokislotalar, 

vitaminlar va minerallar mavjud, shuning uchun ular mo‗ljallangan maqsadlaridan 

tashqari, juda foydali sabzavot hisoblanadi. 

Quruq moddalarning asosiy qismini saxaroza tashkil qiladi. Zavodda shaker 

chiqishining miqdoriga qand bo‗lmagan moddalar miqdori va tarkibi ta‘sir qiladi. 

Qand lavlagi etining deyarli yarmi pectin moddalardan iborat. Pektin moddalari 

uchta guruhga farqlanadi: protopektin, pektin va pektin kislotasi. Hali yetilmagan 

va mikroorganizmlar bilan zararlangan ildizmevalarda pectin moddalari eruvchan 

shaklda bo‗ladi. Ekinlarning pishgan ildizmevalarida 90 % pektin moddalari suvda 

erimaydigan shaklda bo‗ladi. Erimaydigan pektin moddalar ildizmevalarning 

elastiklik, zich konstensiyasi va saqlanuvchanligida asosiy rol o‗ynaydi. Qand 

lavlagi tarkibida biriktiruvchi to‗qima (kletchatka) ildizmevaning 1,2 % ni tashkil 

etadi. Ildizmevalarning gullash davrida biriktiruvchi to‗qima (kletchatka) soni 



16 

 

keskin ortadi, bu esa ildizmevalarning sifati yomonlashishiga olib keladi. Bunday 

ildizmevalarning qayta ishlanishi yomonlashib, shakar ajralishi qiyin bo‗lgan 

dag‗al qirindilar olinadi. Ildizmeva tarkibidagi boshqa uglevodlar gemiselyuloza 

(1,1%), pentozanlar va oz miqdorda kraxmal (0,006-0,1 %) ni tashkil etadi. Suvda 

erimaydigan oqsil, saponinlar, kul va boshqa kabi suvda erimaydigan qand 

bo‗lmagan moddalar 0,3 % ni tashkil etadi. Saponinlar - ko‗piklanish xususiyati 

bilan ajralib turadigan glyukozidlardir. Saponinlar miqdori shakar olish uchun 

mo‗ljallangan navlarda boshqa navlarga qaraganda ko‗proq bo‗ladi. Suvda 

eriydigan organik moddalardan azotli moddalar alohida ahamiyatga ega (1,1%).  

Qand lavlagidan ―zararli azot‖ ajraladi. Zararli azotga aminokislotalar, betain, 

purin asoslari va nitratlar kiradi, ular lavlagidan diffuziya sharbatiga o‗tadi. 

Zaharli azotning 90 % ga yaqini lavlagi qiyomiga o‗tadi. Lavlagini qayta 

ishlashning texnologik jarayoniga ikkita monosaxarid - glyukoza va fruktoza 

aralashmasidan iborat invert shakarning tarkibi kuchli ta'sir ko‗rsatadi. Invert 

shakar tarkibining ko‗payishi ishlab chiqarishdagi shakar hosildorligini pasaytiradi. 

Invert shakar miqdorining ko‗payishiga noqulay ob-havo sharoiti, etishtirish 

texnologiyasining buzilishi va ayniqsa, kasalliklarning ildiz ekinlariga zarar 

etkazishi yordam beradi. 

Shunday qilib, ildiz ekinlarining kimyoviy tarkibi naviga, tuproq-iqlim va ob-

havo sharoitlariga, qishloq xo‗jaligi texnologiyasi darajasiga va boshqa omillarga 

bog‗liq. Ildiz ekinlarining kimyoviy tarkibining tashqi omillar ta‘sirida o‗zgarishi 

qonuniyatlarini bilish bu ekinni yetishtirish texnologiyasini ishlab chiqish, yuqori 

sifatli xomashyo ishlab chiqarishni ta‘minlash uchun zarurdir. 

Nazorat savollari: 

1. Qand lavlagining kimyoviy tarkibini ayting 

2. Qand lavlagi tarkibidagi shakarmas moddalar miqdori qancha? 

3. Qand lavlagi tarkibidagi ―zaharli azot‖ haqida ma‘lumot bering? 

 

5-ma‟ruza: Qаnd lаvlаgini zаvоdgа tаshish, yuvish vа kеsish jаrаyoni 

Reja: 

1. Qand lavlagini zavodga tashish. 

2. Qand lavlagini yuvish jarayoni. 

3. Qand lavlagini kesish jarayoni. 

Lаvlаgini zаvоdgа uzаtish tizimi. Qаnd lаvlаgi hоsilini qаzib оlish chоg‗idа 

u tuprоq vа turli аrаlаshmаlаr bilаn iflоslаngаn bo‗lib uni qаytа ishlаsh mumkin 

emаs. Bundаy iflоslаngаn lаvlаgini аlbаttа tоzаlаsh kеrаk bo‗lаdi аks hоldа 

minеrаl аrаlаshmаlаr (qum, tоsh vа..k) jihozаrini muddаtidаn аvvаl yarоqsiz hоlgа 

kеltirishi mumkin, pаlаgi vа bоshqа o‗simlik аrаlаshmаlаri esа diffuziоn sharbatni 

sifаtini pаsаytirib qаnd miqdоrini kаmаyishigа оlib kеlishi mumkin. Bundаn 
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tаshqаri qаnd lаvlаgini iflоsligi sаbаbli sifаtli pаrаха оlib bo‗lmаydi. Shuning 

uchun хоm-аshyoni qаytа ishlаshgаchа uni turli аrаlаshmаlаrdаn yaхshilаb 

tоzаlаnаdi. Lаvlаgini zаvоdgа uzаtishdаn аvvаl uni tоzаlаsh uchun gidrаvlik 

trаnspоrtеrlаr, pаlаk, tоsh vа qumlаrni ushlаb qоluvchi, оqimni bоshqаruvchi 

dаstgох vа yuvish mаshinаsidаn kоmplеks rаvishdа fоydаlаnilаdi. 10-rаsm.dа qаnd 

lаvlаgini zаvоdgа tаshish vа turli аrаlаshmаlаrdаn tоzаlаsh tizimi kеltirilgаn. 

Lаvlаgi (1) o‗rаdаn pаstdа vа yuqoridа jоylаshgаn аsоsiy gidrоtrаnspоrtyorgа 

uzаtilаdi. Pаstdаgi (2) gidrоtrаnspоrtyor lаvlаgini ko‗tаrilishigа qаrаb qiyalаtib 

yеrgа chuqurlаshtirib jоylаshtirilаdi. Аsоsiy gidrоtrаnspоrtyorgа kirish оldidа 

tiqilib qоlmаslik uchun gоrizоntаl vа qiya jоylаngаn (3) (4-rаsm. еngil frаktsiyalаr, 

ya‘ni lаvlаgi bаrgi, hаr-xil o‗t vа хаs cho‗plаr qоldiqlаrini tutib qоluvchi 

mоslаmаli) rеshyotkаlаr vа оqimni bоshqаrib turаdigаn (5) dаstgоh o‗rnаtilgаn 

(bоshqаruvchi shiber) (9-rаsm.). Shiberni оldidа qumtutkich (4) jоylаshtirilgаn. Bu 

еrdа lаvlаgi bilаn kеlаdigаn yarimdаn ko‗p qum, tuprоqlаr ushlаb qоlinаdi. Bu o‗z 

nаvbаtidа gidrоtrаnspоrtyor lоtоklаrini iflоslаrdаn sаqlаb qоlаdi. Shu sаbаbli еngil 

аrаlаshmаlаrni pоlаk tutqichlаr ushlаb qоlаdi (6) qоldiqlаrini esа tоshtutqichlаr (8) 

ushlаydi. Trаnspоrtyor (7) yordаmidа bаrchа аrаlаshmаlаr maxsus mаydоngа оlib 

bоrilаdi.  

 

 

 

 
4-rаsm. Gidrоtrаnspоrtyordаgi еngil frаktsiyalаrni tutib qоluvchi mоslаmа 

(bоtvаlоvushkа) 
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5-rаsm. Gidrоtrаnpоrtyordаgi lаvlаgi оqimini nаzоrаt qilib turuvchi 

mоslаmа (shеbеr) 

 

Pаstdаgi lаvlаgi suv аrаlаshmаsi lаvlаgi nаsоsi (9) yordаmidа yuqoridаgi 

gidrоtrаnspоrtyorgа (10) uzаtilib qаytаdаn yanа tоshushlаgich (11), pаlаk 

ushlаgich (12) vа qum ushlаgichdа (13) tоzаlаnаdi. Оg‗ir аrаlаshmаlаr ахlаtgа оlib 

bоrib tаshlаnаdi, еngillаri esа jоmgа qo‗shilаdi. Shundаn kеyin lаvlаgi suv 

аrаlаshmаsi diskаli suv аjrаtgich (14) vа lаvlаgi yuvish mаshinаsidаn (15) 

o‗tkаzilаdi. 

 
6-rаsm. Qаnd lаvlаgini zаvоdgа tаshish vа turli аrаlаshmаlаrdаn 

tоzаlаsh tizimi sхеmаsi. 
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Suv аjrаtgichdа ildizmеvаlаr suvdа yuvish trаnpоrtеrlаridаn bo‗lingаn 

lаvlаgilаrdаn, qum vа mаydа tоshlаrdаn хоlis bo‗lаdi. Ulаr yuvish dаstgохidаn 

ikkinchi suv аjrаtgichgа (20) kеlib tushib fоrsunkа yordаmidа хlоrlаngаn suv bilаn 

chаyilаdi, tоzаlаngаn lаvlаgi elеvаtоr (21) (yoki lеntаli trаnspоrtyor) yordаmidа 

nаzоrаt trаnspоrtyorigа (22) ko‗tаrilаdi, u еrdа elеktrоmаgnitli sеpаrаtоr (23) dа 

fеrrоmаgnitli аrаlаshmаlаr ushlаb qоlinib lаvlаgini qirqish dаstgоini yuqоrsidа 

jоylаshgаn аvtоmаt (24) tаrоzigа kеlib tushаdi. Bo‗lingаn lаvlаgilаr yuvilgаn suv 

bilаn аjrаtgichdаn rоtаtsiоn dumlаrni ushlаgich dаstgоigа (16) uzаtilаdi. Tutib 

qоlingаn, bo‗lingаn lаvlаgilаr rеzinаli supurgi yordаmidа rоtоrli nаvlаrgа аjrаtish 

jihozаrigа (17) chiqаrilаdi. Qirqilgаn vа mаydа – mаydа tеshilgаn rеzinа lеntа 

оrаsidа хоm-аshyo dumаlаb yuvgichgа (19) tushаdi, turli o‗simlik аrаlаshmаlаri 

yuqorigа ko‗tаrilib trаnspоrtyorgа (19) tаshlаnаdi. Bo‗lingаn lаvlаgilаr nаsоs 

yordаmidа elеvаtоr (21) yordаmidа qаytа ishlаshgа tаyyorlаngаn lаvlаgigа 

uzаtilаdi vа dаstlаbgi ishlоv bеrish ishlаri bоshlаnаdi. 

Lаvlаgini ko„tаrish. Lаvlаgigа dаstlаbki ishlоv bеrish bo‗limidа turli 

аrаlаshmаlаrni lаvlаgidаn аjrаtish uchun dаstgоhlаrni ilоji bоrichа mаksimаl 

zаvоdni birinchi qаvаt pоlidаn yuqorirоqgа jоylаshtirilishi lоzim. Shunday qilinsа 

оrаliq trаnspоrt vоsitаlаrini sоnini kаmаytirish imkоnini bеrаdi. Lаvlаgilаrni 

yuqorigа ko‗tаrish uchun ishchi g‗ildirаkni аylаnishi (rоtоr) 370 – 500 min
–1 

tеng 

kеlаdigаn mаrkаzdаn qоchuvchi nаsоslаr qo‗llаnilаdi. Bundаn tаshqаri lаvlаgilаrni 

trаnspоrtirоvkа qilishdа zахаlаnish miqdоrini kаmаytirish uchun tipоvоy lаvlаgi 

nаsоslаri, ko‗tаrish quvurli o‗tkаzgich, аvо tаqsimlоvchi quti, kоmprеssоr hаvо 

to‗plоvchi jihozаridаn tаshkil tоpgаn kоmbinаtsiyalаngаn gidrоpnеvmаtik 

ko‗tаrgich ishlаb chiqаrgаn. Lаvlаgi bilаn qo‗o‗shilib kеlаdigаn turli аrаlаshmаlаr 

har хil zichligdа vа shаkldа bo‗lishi mumkin. Ulаrni ikki guruhgа аjrаtish mumkin: 

1 – еngil (yuqoridа suzib turuvchi) zichligi birdаn kichik (pаlаk, bеgоnа o‗tlаr, 

хаshаk). 2 – zichligi birdаn оg‗ir аrаlаshmаlаr (tоsh, qum, tеmir pаrchаlаri, g‗isht, 

shlаk). Yuqoridа suzib turuvchi аrаlаshmаlаr lаvlаgi ildizlаridаn оsоn 

qiynаlmаsdаn аjrаtib оlinаdi.  

Suvli lаvlаgi аrаlаshmаsidаn еngil, оg‗ir аrаlаshmаlаr bo‗lingаn lаvlаgilаr 

аlохidа-аlохidа tutib qоlinаdi. Ya‘ni bo‗lingаn lаvlаgilаr qаytаdаn ishlаb 

chiqаrishgа qаytаrilаdi, pаlаgi vа o‗simliklаr аrаlаshmаlаri – jоmgа, оg‗ir 

аrаlаshmаlаrni – ахlаt tаshlаsh jоyigа yubоrilаdi. Pаstki gidrоtrаnspоrtyorni 

lоtоkidаn еngil аrаlаshmаlаrni tutib qоlish uchun аrаlаshmаlаrni mа‘lum 

bаlаndlikgа ko‗tаrа оlаdigаn to‗g‗riburchаkli to‗rt vаlli pаlаk ushlаgich o‗rnаtilаdi, 

yuqoridаgi gidrоtrаnspоrtyorgа – to‗g‗riburchаkli ikki vаlli pоlаk ushlаgich 

qo‗yilаdi.  

Diffuziоn аppаrаtlаrni uzluksiz ishlаshini tа‘minlаsh uchun lаvlаgini, yuvish 

jоyigа еtkаzishni bоshqаrib turish zаrur. Buning uchun аsоsiy gidrоtrоnspоrtyorgа 
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lаvlаgi оqimini bоshqаrib turаdigаn shiberlаrni bittаsi pаstki gidrоtrаnspоrtyorni 

bоshlаnishigа, ikkinchisi yuqori gidrоtrаnspоrtyorni охirigа lаvlаgi yuvish 

dаstgохini оldigа o‗rnаtilаdi. Shiberlаrni bоshqаrishni yuvish bo‗limidаgi оpеrаtоr 

аmаlgа оshiradi. Bоshqаruvchi shiberlаr vа to‗sib turuvchi rеshеtkаlаrni (to‗rlаrni) 

vаzifаsi lаvlаgi оqimini mа‘lum intеrvаldа bоshqаrish hisoblаnаdi. Birоq bu 

vаzifаni har dоim hаm аniq аmаlgа оshirib bo‗lmаydi. Shuning uchun nаsbаtаn 

uzluksiz rаvishdа аniq lаvlаgini zаvоdgа еtkаzish, аsоsаn lаvlаgini еtkаzib 

bеruvchilаrni, оmbоrхоnа mехаnizmlаrini ishini аniq tаshkil etish, hаmdа lаvlаgi 

bilаn tа‘minlоvchi ishchilаr vа lаvlаgi yuvuvchi оpеrаtоr o‗rtаsidа dоimiy 

rаdiоаlоqаni mustахkаm o‗rnаtish оrqаli tа‘minlаnаdi. Ildizmеvаlаrni yuvuvchi 

dаstgохgа uzаtishdа diskаli suv аjrаtgichdа trаnspоrtyorli yuvuvchi suvni 

аjrаtilаdi.  

QАND LАVLАGINI YUVISH VА KЕSISH JАRАYONI 

Lаvlаgini yuvish. Lаvlаgi ildizmеvаlаrni tuprоq, lоy vа bоshqа yopishib 

qоlgаn аrаlshmаlаrdаn tоzаlаsh uchun, zаvоdlаrdа аsоsаn tirsаkli (kulаchkоvoy) 

yuvish mаshinаlаri qo‗llаnilаdi. Mаshinаlаr suvlаr yuqori yoki pаst hаmdа 

kоmbinаtsiyalаngаn hаjmlаrdа bo‗lishi mumkin. Suvi ko‗p bo‗lgаn yuvish 

mаshinаlаridа lаvlаgi erkin tаrqаlib оg‗ir аrаlаshmаlаr оsоn tаgigа cho‗kаdi, 

еngillаri esа suv yuzаsigа chiqib qоlаdi. Shuning uchun bundаy lаvlаgini yuvish 

mаshinаsidаn turli аrаlаshmаlаrni аjrаtib оlish оsоn kеchаdi. Suv хаjmi kаm 

bo‗lgаn yuvish mаshinаsidа ildizmеvаlаr zich jоylаshishi nаtijаsidа bir – birigа 

ishqаlаnib lоy vа bоshqа аrаlаshmаlаr еngil yuvilаdi. Birоq ildizmеvаlаrni zichligi 

vа yuzidа tinch suvning bo‗lmаgаnligi sаbаbli ishning unumdоrligi vа sаmаrаsi 

pаst bo‗lаdi.  

Kоmbinаtsiyalаshgаn yuvish mаshinаlаridа birin–kеtin jоylаshtirilgаn ikkitа 

mаshinаlаr bo‗lib ulаrdа lаvlаgidаn turli аrаlаshmаlаrni yuvish jаrаyoni yaхshi 

tа‘minlаnаdi, lеkin bundаy mаshinаlаrni tuzilishi murаkkаb bo‗lgаnligi sаbаbli 

unchа qo‗llаnilmаydi. Ko‗pchilik shakar-qаnd ishlаb chiqаrilаdigаn zаvоdlаrdа 

lаvlаgilаrni yuvish uchun ko‗p suv yig‗imigа egа bo‗lgаn sutkаsigа 1,5 ming tоnnа 

хоm-аshyoni yuvаdigаn KMZ-57 M mаshinа (7- rаsm.) ishlаtilаdi.  

KMZ-57M mаshinаsidа (qo‗shimchа tizimlаb оtilаdigаn yuvish usuliksiz) 

lаvlаgi iflоslаrini yuvib tаshlаsh sаmаrаdоrligi 30% tаshkil etаdi.  

Bundаn tаshqаri tirsаkli yuvish mаshinаlаridа ildizmеvаlаrni bir qismi 

zахаlаnаdi vа mаydаlаnib kеtаdi, shuni оqibаtidа qаndni miqdоri оzаyib 

isrоfgаrchilik ko‗pаyadi. Shu sаbаbli охirgi yillаrdа tizillаb оtilаdigаn suvdа 

yuvish usuli tоbоrа kеng tаrqаlmоqdа. Bu usuldа хоm-аshyoni yuvish 

sаmаrаdоrligi yuqori bo‗lib, qаnd miqdоrini yo‗qоtilishi bir nеchа mаrоtаbа kаm. 
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7-rаsm. Qаnd lаvlаgini yuvish mаshinаsi 

 

Tоzа lаvlаgini ko‗tаrib оlib lаvlаgilаrni kеsаdigаn jоygа qo‗yish uchun 

lеntаsimоn trаnspоrtyor yoki cho‗michli lаvlаgi elеvаtоridаn fоydаlаnilаdi. Lаvlаgi 

elеvаtоri qаt‘iy rаvishdа vеrtikаl o‗rnаtilishi kеrаk. Lаvlаgi elеvаtоridаn tоzа хоm-

аshyo gоrizоntаl jоylаshgаn eni 1,5 mеtrli lеntаsimоn trаnspоrtyorgа kеlib tushаdi. 

Kеlib tushgаn хоm-аshyodаn yuqorigа оsib qo‗yilgаn elеktrоmаgnit sеpаrаtоr 

yordаmidа mеtаl аrаlаshmаlаr vа tushib qоlgаn nоmа‘lum nаrsаlаr chiqаrib 

tаshlаnаdi. Nаzоrаt qilish lеntаsimоn trаnspоrtyorni harаkаt tеzligi 0,3-0,35 m/s. 

Qаndni yo„qоtilishi. Lаvlаgini yuvish jаrаyonidа lаvlаgini tаrkibidаgi 

sаharоzаni mа‘lum dаrаjаdа yo‗qоtilishi kuzаtilаdi. bundаy hоlаtlаr аsоsаn 

gidrаvlikа (suv tа‘siridа) yordаmidа lаvlаgilаrni zаvоdgа uzаtishdа, vа yuvish 

jаrаyonidа qаndning bir qismi trаnspоrtyorli yuvish mаshinаsidа bаktеriyalаr 

yordаmidа pаrchаlаnаdi. Ushbu jаrаyondа umumiy qаndning yo‗qоtilishi 

lаvlаgining оg‗irligigа nisbаtаn 0,6-0,8% fоyizni tаshkil etаdi.  

Qаndning yo‗qоtilishi trаnspоrtyorli yuvish suvining ko‗p ishlаtilishi 

оqibаtidа аrоrаti оrtib bоrаdi (mе‘yor bo‗yichа suvning аrоrаti 17 
0
С dаn 

оrtmаsligi shаrt). Bundаn tаshqаri ildizmеvаlаrning fizik хоlаtini yomоnlаshishi 

(so‗lishi, mехаnik shikаstlаnishi), lаvlаgilаr uzаtilаdigаn yo‗ldа qirrаli nаrsаlаrni 

pаydо bo‗lib qоlishi vа bоshqа shikаstlаntirаdigаn аrаlаshmаlаrni mаvjudligi qаnd 

miqdоrini pаsаyishigа оlib kеlаdi.  

Lаvlаgini qirqish vа qirindisini оlish jаrаyoni 

Lаvlаgini qiriqish vа qirindisini оlish jаrаyoni uchun mаrkаzdаn qоchmа, 

diskli vа bаrаbаnli lаvlаgi kеsuvchi dаstgохlаr qo‗llаnilаdi. Ulаrni ishlаsh printsipi 

lаvlаgi vа kеsuvchi pichоqlаrni turlichа harаkаtlаnishigа аsоslаngаn.  
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8-rаsm. Lаvlаgini kеsish mаshinаsi 

 

 

Bu yеrdа lаvlаgi 5- pichоqlаr bilаn tа‘minlаngаn 1-bаrаbаngа tushib 2-

аylаnаyotgаn vаl yordаmidа lаvlаgi pichоqlаrgа ulоqtirilаdi. Kеsilgаn lаvlаgilаr 1 

bаrаbаn vа 6-kоjuх оrаsidаn o‗tib bаrаbаndаn trаnspоrtyorgа chiqаrilаdi, 4-

lеbyotkа yordаmidа 5-pichоqlаr o‗rnigа 7-rаmаlаrni o‗rnаtish mumkin. 

Lаvlаgilаrni 24 rаmаli mаshinаni kеsish dоirаsidа zich jоylаshishi isоbigа, 

hаmdа bаrаbаnni аtrоfidа bir хil tаrqаlishi tufаyli eng yuqori ishlаb ishlаb 

chiqаrishgа erishilаdi. Yangi lаvlаgi kеsuvchi mаshinаni bаrаbаnini ichidа 

mаhsulоt zich jоylаshgаnligi uchun, lаvlаgilаrni kеsish jаrаyonidа jilishi pаsаyadi, 

shuning uchun bir хil irindini chiqishi ko‗pаyadi. Tаrkibidа sqligаn, gullаgаn, 

tоlаli ildizmеvаlаr vа turli o‗simlik аrаlаshmаlаri bo‗lgаn lаvlаgilаrni kеsishdа 

qоvurg‗аsiz pichоqlаrni ishlаtgаn yaхshi, chunki hоzirgi vаqtdа qоvurg‗аli Chijеk 

pichоg‗i sеkin – аstа ishlаb chiqаrishdаn siqib chiqаrilmоqdа. Frеzеrlаngаn 

qоvurg‗аsiz lаvlаgi kеsuvchi pichоqlаr instrumеntаl po‗lаtni u – 8А rusumligini 

ikkitа turidаn: А vа B qаdаmi 6;7;8,25;10 mm (8-rаsm.) vа tоlаli lаvlаgilаr uchun 

qаdаmi 12 mm qilib tаyyorlаnаdi. Shakar qаnd ishlаb chiqаrish zаvоdlаridа yangi 

3180 nоmеrli pаtlаrni prоfil burchаgi 90
0
 li pichоqlаrdа to‗rtburchаk shаklidаgi 

qirindilаr оlinаdi. Kеyingi vаqtlаrdа mаrkаzdаn qоchiruvchi lаvlаgi kеsuvchi 

mаshinаlаrdа buruluvchi vа ishlаyotgаn pаytdа pichоqlаrni хоlаtini o‗zgаrtiruvchi 

lаvlаgi kеsuvchi pichоqli rаmаlаr qo‗llаnmоqdа.  
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Nаzоrаt sаvоllаri: 

1. Qаnd lаvlаgini zаvоdgа uzаtish tizimi qаndаy tuzilgаn. 

2. Qаnd lаvlаgini zаvоdgа uzаtishdа qаndаy аrаlаshmаlаrdаn tоzаlаnаdi. 

3. Qаnd lаvlаgini ko‗tаrish qаndаy bаjаrilаdi. 

4. Qаnd lаvlаgini qirqish pаytidа lаvlаgi miqdоri оshib kеtmаslik tаdbirlаri.  

Аdаbiyotlаr: 

1. SаprоnоvА.R. Tехnоlоgiya sаharnоgо prоizvоdstvа. Mоskvа 

аgrоprоmizdаt 1986. 

2. Grеbеnyuk S.M. Tехnоlоgichеskое оbоrudоvаniya sаharnых zаvоdоv 

M.Lеgkаya prоm 1983. 

3. Instruktsiya pо vvеdеniyu tехnоlоgichеskоgо prоtsеntа svyakgоsахnоgо 

prоizvоdstvа M.TSNIITEI 1985. 

4. Knyazеv V.А. Priеmkа i хrаnеniya sаharnоy svеklы pо Jаdаlnоy 

tехnоlоgiya. M. lеgkаya prоm.1984. 

 

6-ma‟ruza. Lаvlаgi sharbatini аjrаtish diffuziya jаrаyoni 

Reja: 

1. Diffuziyalangan sharbat olish. 

2. Shnеkli diffuziya аppаrаtini tuzilishi vа ishlаsh printsipi. 

3. Diffuziоn jаrаyon uchun suv tаyyorlаsh. 

 

Lаvlаgi qirindisidаn difuziоn sharbat оlish jаrаyoni quyidаgichа bo‗lib o‗tаdi. 

Lаvlаgi ildizmеvаlаri diffuziоn usuldа sharbat оlish uchun birinchi nаvbаtdа 

qirindi hоlаtigаchа qirqilаdi vа kеyinchаlik issiq suv bilаn qаytа ishlоv bеrilаdi.  

Bundа dеyarli bаrchа qаnd vа bir qisim erigаn qаndmаs mоddаlаr sеkin – аstа 

suvgа o‗tаdi, buning оqibаtidа qirindidаgi sаharоzа miqdоri kаmаyib suvdаgi 

miqdоri esа оrtib bоrаdi. Diffuziya jаrаyoni kоntsеntrаtsiyani grаdiеnti tа‘siri 

оstidа аmаlgа оshib suvgа o‗tаyotgаn mоddаning kоntsеntrаtsiyasi qirindi vа аtrоf 

– muhitdа dеyarli bir хil bo‗lib qоlgаndа tugаydi. Lаvlаgi sharbatini sifаtigа 

nisbаtаn diffuziyalаngаn sharbatni sifаti hаr dоim yuqori bo‗lаdi, sаbаbi lаvlаgi 

dеvоrlаrini to‗qimаlаridа bir qism qаnd emаs mоddаlаrni ushlаnib qоlishi bilаn 

bоg‗liq. Lаvlаgidаn qаnd ishlаb chiqаruvchi zаvоdlаrdа hоzirgi pаytdа uzluksiz 

ishlаydigаn sutkаsigа ming tоnnаdаn 4,5 ming tоnnаgаchа lаvlаgini qаytа ishlаsh 

quvvаtigа egа bo‗lgаn diffuziоn аppаrаtlаr kеng qo‗llаnilmоqdа diffuziоn 

аppаrаtlаrdа bo‗lib o‗tаdigаn jаrаyonlаr ekstrаktsiyalаsh ya‘ni qirindilаrdаn 

diffuziоn sharbatlаrni аjrаtish tushinilаdi.  

Diffuziyalаngаn sharbat оlish. Ekstrаktsiyalаsh (diffuziyalаsh) dеgаndа bir 

yoki bir nеchtа kоmpоnеntlаrni tаrkibi bo‗yichа murаkkаb bo‗lgаn хоm-аshyodаn 

erituvchi yordаmidа аjrаtib оlish jаrаyoni tushunilаdi. Qаnd vа bоshqа ko‗p 
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mоddаlаr lаvlаgi to‗qimаsining hujаyrаsidа erigаn hоlаtdа bo‗lishigа qаrаmаsdаn 

ulаrni аjrаtib оlish аynаn ekstrаktsiоn jаrаyon (yoki diffuziоn jаrаyon dеb hаm 

аytilаdi) hisоblаnаdi. 

Shuning uchun diffuziоn jаrаyonni tа‘riflаgаndа issiqlik vа mаssа 

аlmаshinish nаzаriyasini tаdbiq etish mumkin. Qаnd lаvlаgi to‗qimlаridаgi qаndni 

diffuziyalаsh bа‘zаn mоlеkulyar dеb аytilаdigаn mоddаlаrni bir qism tеng hоlаtdа 

turgаn sistеmаni аtоmlаrini mоlеkulа, iоnlаr vа zаrrаchаlаrni issiqlik hаrаkаti bilаn 

bоshqаsigа o‗tishi nаzаrdа tutilаdi. Prоfеssоr P.M.Silin diffuziyalаshni аsоsiy 

qоnunidаn fоydаlаnib lаvlаgi qirindisidаn qаrаmа-qаrshi оqimgа аsоslаngаn 

sharbatni ekstrаktsiyalаsh nаzаriyasini yarаtib, shakar qаnd оlish tехnоlоgiyasini 

fundаmеntаl аsоsini rivоjlаnishigа o‗zini hissаsini qo‗shgаnligi оqibаtidа 

diffuziyalаsh jаrаyonini yangi rivоjlаnish bоsqichi to‗g‗risidа tаsаvvurgа egа 

bo‗lindi. Uzluksiz rаvishdа ishlаydigаn diffuziyalаsh аppаrаtidа lаvlаgi qirindisi vа 

ekstrаgеnt (suv) bir-birigа qаrаb hаrаkаtlаnib аrаlаshib kеtаdi. Shu sаbаbli qаnd С2 

kоntsеntrаtsiyasi bоr bo‗lgаn qirindi sеkin-аstа qаndsizlаnаdi С1, suv esа (С1= 0) 

o‗zigа qаnd vа erigаn nоqаnd mоddаlаrni qаbul qilib ekstrаktsiyalаngаn yoki 

diffuziyalаngаn qаnd С2 sharbatigа аylаnаdi(13-rаsm.).  

 
9-rаsm. Lаvlаgidаn saxarozani ekstrаktsiyalаsh sхеmаsi 

bu еrdа: C2, C1, c1, c2 – Lаvlаgi qirindisi,ekstrаktsiyalаngаn qirindidаgi, 

ekstrаgеntdаgi vа diffuziyalаngаn sharbatdаgi, sаharоzа kоntsеnrаtsiyasi. 

 

Ekstrаktsiyalаngаn qаnd bilаn birgа lаvlаgi qirindisidаn diffuziyalаngаn 

sharbatgа 60-70% umumiy аzоt, kаliy, nаtriy, mаgniy оksidlаri 95% аminli vа 

аmmiаkli аzоt hаmdа 75-80% fоsfоr P2О5 o‗tаdi. Uzilib kеtgаn qirindini 

hujаyrаlаridаn 30% gаchа оqsil yuvilаdi. Qоlgаn nоqаnd mоddаlаr lаvlаgi 

qirindisining hujаyrаlаrini dеvоrlаridа ushlаnib qоlаdi. 

Qаnd zаvоdlаridа lаvlаgi qirindisidаn qаndni аjrаtish jаrаyoni аsоsаn vеrtikаl 

vа qiya jоylаshgаn uzluksiz ishlоvchi shnеkli, rаtаtsiоn diffuziоn аppаrаtlаridа 

аmаlgа оshirilаdi. Ushbu аppаrаtlаrgа quyidаgi аsоsiy tаlаb-qirindi bilаn аppаrаtni 

ishchi qismini bir tеkis to‗ldirishdа ekstrаkt bilаn qirindi o‗rtаsidаgi qаrаmа-qаrshi 
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оqimni qоnun-qоidаsigа qаt‘iy riоya qilish nаzаrdа tutilаdi. 8-rаsm.dа qiya 

jоylаshtirilgаn qаynоq suv bilаn chаyish qurilmаsi bo‗lgаn vеrtikаl qurilgаn 

diffuziоn аppаrаtdа sharbat оlish tехnоlоgik tizimi ko‗rsаtilgаn. Pishib еtilgаn 

sоg‗lоm lаvlаgini diffuziоn qurilmаdа qаytа ishlаshdа quyidаgi rеjimni ushlаb 

turish tаvsiya etilаdi: 

100 gr qirindi uzunligi, m 11-13 lаvlаgi оg‗irligigа nisbаtаn diffuziоn 

sharbatni оlish % dа 125-130.  

Sharbat qirindisi аrаlаshmаsini vеrtikаl bаlаndligi bo‗yichа, o‗rtа hаrоrаti 

72°C pаstki qismidа – 74-75; o‗rtаsidа – 73; yuqorisidа – 68-70; dаvоmiyligi, min, 

fаоl diffuziya – 75-80; qirindini qаynоq suvdа chаyish 13-19; Diffuziоn аppаrаtni 

ishchi hаjmini qirindi bilаn to‗ldirishni sоlishtirmа tаqsimоti, t/m
3
 – 0,70; qаynоq 

suvdа chаyish аppаrаtini – 0,72 t/m
3
. Diffuziоn sharbatni hаrоrаti °C 45-55; 

jоmniki – 68; tiniq suvniki – 70; jоmli prеsslаngаn suv-75 
0
C. Аyrim qаnd 

zаvоdlаridа sutkаsigа 1,5-2,5 ming tоnnа lаvlаgini qаytа ishlаydigаn rаtаtsiоn 

diffuziyalаsh аppаrаtlаri hаm qo‗llаnib kеlinmоqdа. 

Shnеkli diffuziya аppаrаtini tuzilishi vа ishlаsh printsipi. Diffuziya 

sharbatini shnеkli PDS-аppаrаtidа оlish jаrаyoni quyidаgichа o‗tkаzilаdi. 

Qirrqilgаn lаvlаgi qirindisi 9-аvtоmаtik tаrоzi o‗rnаtilgаn 10 - tаrnspаrtyor 

yordаmidа, 5-diffuziоn аppаrаtni qabul qilish bo‗limigа uzаtilаdi. Diffuziоn 

аppаrаtgа 4-sbоrnikdаn tоzаlаngаn vа 3-sbоrnikdаn esа sulfitlаngаn kоndеnsаt 

yoki bаrоmеtrik suv uzаtilаdi. Diffuziоn аppаrаtdаn chiqаyotgаn jоm esа 1-shохаli 

trаnspаrtyor оrqаli chiqаzilаdi. 

Diffuziоn sharbat 13-mеzgаlоvushkаgа uzаtilib mеzgаdаn tоzаlаngаn sharbat 

14- sbоrnikkа uzаtilаdi. Аppаrаt ichidа ikkitа 6- аylаnuvchаn vаl аylаnib, lаvlаgi 

qirindisini аylаntirib 2-to‗kish mоslаmаsi tоmоn yo‗nаltirаdi, 7-lоpаstlаr qirindini 

аrаlаshib turishigа ko‗mаklаshаdi. 

 
10-rаsm. Shnеkli diffuziya аppаrаtini tuzilishi 
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Diffuziya jаrаyoni. Lаvlаgi qirindisining bir tеkisdа yoyilishi, fizik hоlаti, 

gеоmеtrik shаkli, yo‗g‗оnligi vа chiqitning оz yoki ko‗pligi ekstrаktsiya 

jаrаyonlаrigа o‗z tа‘sirini ko‗rsаtаdi. Hоzirgi pаytdа qаnd zаvоdlаridа tаrnоvsimоn 

qirindilаrni оlishgа unchа hаrаkаt qilinmаydi. Uning o‗rnigа uzluksiz ishlаydigаn 

diffuziyalаsh аppаrаtlаridа to‗rtburchаkli, rоmbsimоn yoki qаvаt-qаvаtli shаkldаgi 

qirindi оlish mаqsаdgа muvоfiq dеb tаnlаngаn. Shuning uchun аppаrаtning 

kоnstruktsiyasi vа ishlаsh rеjmigа qаrаb qirindini eng qulаy o‗lchоvi tаnlаb 

оlinаdi. Qirindining o‗lchоvi (kаtа-kichikligi) muhitning g‗оvаkligini, 

zаrrаchаlаrni аgrеgаtlаr hоsil qilishgа mоyilligini tаvsiflаydi. Qirindi o‗lchоvi 

bilаn vа ekstrаktsiyalаnаdigаn suyuqlikni yuzаsidаn bo‗tqа bеrishning jаdаlliligi 

o‗rtаsidа to‗g‗ridаn-to‗g‗ri prоpоrtsiоnаl bоg‗liqlik mаvjud. Dеnаturаtsiyalаsh 

hаrоrаtini 80°C dаn yuqorigа оshirish mumkin emаs, chunki pоtоpеktinni 

gidrоlizlаnishi kеskin ko‗pаyadi, shuning uchun hujаyrаni qоplаmаsidа 

pоlisаharidlаrni bo‗lishi kuzаtilаdi. Qizib kеtgаn qirindilаr egiluvchаnligini 

yo‗qоtib yopishib qоlish хususiyatigа egа bo‗lib qоlаdi. Eng muhimi diffuziоn 

аppаrаtdаgi qirindilаrni tеzlik bilаn оqsillаrni dеnаurаtsiya (60-70°C) 

hаrоrаtigаchа qizdirish kеrаk.  

Shundа qirindi vа sharbat strеlizаtsiyalаnаdi, kоаgulyatsiyalаngаn оqsillаr 

hujаyrа dеvоrlаrigа mаhkаm yopishib qоlishi nаtijаsidа sharbatgа kаm miqdоrdа 

o‗tаdi. Umumiy jаrаyondа fаоl ekstrаktsiyalаshning ulushi оrtib bоrаdi. 

Diffuziyalаsh аppаrаtidа lаvlаgi qirindisining qаndsizlаnishi hujаyrа mеnbrаnаsini 

issiqlik bilаn pаrchаlаnishigа qаdаr bоshlаnаdi. Lаvlаgini qirindigа o‗хshаb kеsish 

pаytidаyoq hujаyrа dеvоri vа mеnbrаnаdа mехаnik shikаstlаnish ro‗y bеrаdi. 

Zахlаngаn hujаyrаlаrni % miqdоri qirindini yo‗g‗оnligidаn, lаvlаgi kеsuvchi 

pichоqlаrni chаrхlаnish sifаtidаn, lаvlаgi ildizmеvаlаrini strukturаsi vа sifаti, 

hаmdа bоshqа оmillаrgа bоg‗liq. Tоlаli lаvlаgini o‗tmаs pichоq bilаn qаytа 

ishlаgаndа ildizmеvаlаr yaхshi kеsilmаsdаn to‗qimаlаrdа ezilish bo‗lib bir 

qаtlаmdаn bоshqа qаtlаmgа qаrаb siljish ro‗y bеrаdi. Qirindi qаnchаlik ingichkа 

bo‗lsа hujаyrа shunchа ko‗p mехаnik shikаstlаnаdi. 

Sаxarоzаni diffuziyalаnish kоeffеtsiеntini kаttаligi qаnd lаvlаgi 

to‗qimаlаrining hоlаtigа bоg‗liq. Mаsаlаn, yaхshi pishmаgаn (sеntyabrning 

bоshidа qаzib оlingаn) lаvlаgidа sаharоzаni diffuziyalаnish kоeffеtsiеnti pishgаn 

yangi qаzib оlingаn lаvlаginikidаn 15-20% kаmrоq bo‗lаdi. Muzlаgаn (minus 15 

°C gаchа bir mаrtа) vа muzidаn tushgаn lаvlаgidа uning аksi 15-20% gа yuqori 

bo‗lishi isbоtlаngаn. Dеnаturаtsiya qilingаn qirindi to‗qimаlаridа sаharоzаni 

diffuziyalаnish kоeffеtsеnti 25-40% gаchа, tоzа suvgа nisbаtаn pаst bo‗lаdi, 

chunki hujаyrа qоbig‗ini strukturаsi ekstrаktsiya jаrаyonini qiyinlаshtirаdi. 

Kоllоidli dispеrs хоssаgа egа bo‗lgаn mоddаlаrni аyniqsа ishlаb chiqаrishni 

охiridа diffuziyalаngаn sharbatdа оrtishi nаtijаsidа sаharоzаni diffuziyalаnish 
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kоeffitsiеnti kаmаyib bоrаdi. 

Dеmаk, yaхshi tехnоlоgik sifаtgа egа bo‗lgаn diffuziоn sharbat оlish uchun 

qirindini tеzlik bilаn оqsillаrni dеnаturаtsiya qilish hаrоrаtigаchа qizdirib fаоl 

ekstrаktsiya qilish hаrоrаtini 72-75 °C intеrvаldа tutib turishni tаqоzо etаdi. 

Lаvlаgi qirindisini qаndsizlаntirish uchun tаrkibidа kоllоid mоddаlаr vа 

birikmаlаr, sharbatni оhаk bilаn tоzаlаshdа chiqmаydigаn, sаl nоrdоnlаshtirilgаn 

tоzа issiq suv qo‗llаnilаdi. Diffuziyalаsh jаrаyonigа yuqori qаttiqlikgа egа bo‗lgаn 

suv sаlbiy tа‘sir ko‗rsаtаdi. 

Diffuziyalаsh uchun ishqоrli suvni ishlаtish mumkin emаs, mаsаlаn аmmiаkli 

kоndеnsаtni nоrdоnsizlаntirmаsdаn turib, chunki ishqоrli muhit tа‘siridа qаnd 

lаvlаgidа pеktin mоddаlаrning eruvchаnligi yuqorilаshib kеtаdi, bu o‗z-o‗zidаn 

sharbatni tindirish tеzligini pаsаytirib, filtrlаngаn cho‗kmаni hаjmini, kоllоid 

dispеrsli mоddаlаrni kоntsеntrаtsiyasini оshirib yubоrаdi, hаmdа jоm yomоn 

ezilаdi. Ekstrаktsiyalаsh jаrаyonini dаvоmiyligini kuzаtаdigаn bo‗lsаk, undа 

lаvlаgi qirindisdаn qаndni chiqish miqdоri оrtаdi. Аmmо, hаrоrаtni uzоq tа‘siri 

dаvоm etishi nаtijаsidа hujаyrа to‗qimаlаri yumshоqlаshib pеktin mоddаlаri 

sharbatgа o‗tib kеtаdi. Bundаn tаshqаri, lаvlаgi qirindisidаn qаndni аjrаtib оlish 

iqtisоdiy tоmоndаn mаqsаdgа muvоfiq emаs, chunki diffuziоn аppаrаtni (dum 

qismidа) ya‘ni охirgi to‗rtinchi qismidа, qirindidаgi qаndning kоntsеntrаtsiyasi 1,5 

% gаchа kаmаyib kеtаdi, hаrоrаt esа 60-65 °C gаchа pаsаyadi. 

Diffuziоn jаrаyon uchun suv tаyyorlаsh. Jоmni prеsslаgаndаn kеyin uning 

suvigа 2 % gаchа quruq mоddаlаr vа sаharоzа o‗tаdi. Quruq mоddаlаrning suvdаgi 

kоntsеntrаtsiyasi jоmning prеsslаsh chuqurligigа bоg‗liq. Suvni diffuziоn 

аppаrаtgа qаytаrishdаn оldin tоzаlаnаdi.  

Suvni tоzаlаsh uchun jоmni suv bilаn аrаlаshmаsigа fоrmаlin, ko‗pikgа 

qаrshi mоddаni qo‗shish, tindirish vа mа‘lum hаrоrаtgаchа sоvutish, 

stеrilizаtsiyalаsh, pulpаni ushlаb qоlish kаbi ishlаrni аmаlgа оshirish nаzаrdа 

tutilаdi. Ko‗pchilik shakar zаvоdlаridа jоmоprеsli suvni tоzаlаydigаn hаmdа 

bаrоmеtrik suvni tеzkоr diffuziya qilish uchun tаyyorlаydigаn sхеmаdаn 

fоydаlаnish kеng tаrqаlgаn. Jоmprеssli suvi tоzаlаngаndа diffuziyadа sharbatni 

tоzаlаsh sаmаrаdоrligi оrtаdi, jоmdа sаharоzаni isrоfi kаmаyadi. 

 

Nаzоrаt sаvоllаri. 

1. Qаnd lаvlаgi qirindisidаn sharbat аjrаtish mехаnizmini tushintiring. 

2. Qаnd lаvlаgi qirindisidаn sharbat оlish mаqsаdi nimа? 

3. Qаnd lаvlаgi qirindisidаn sharbatni аjrаtish аpаrаtini ishlаsh printsipi. 

4. Lаvlаgi qirindisidаn sharbat аjrаtish pаytidа qаndаy mоddаlаr sharbatgа 

o‗tаdi? 

5. Qаnd lаvlаgi qirindisidаn sharbat аjrаtishdаgi tехnоlоgik оmillаr qаysilаr ?. 



28 

 

Аdаbiyotlаr: 

1. SаprоnоvА.R. Tехnоlоgiya sаharnоgо prоizvоdstvа. Mоskvа аgrоprоmizdаt 

1986. 

2. Prаvilа pо tехniki bеzоpаsnоsti i prоizvоdstvеnnоy sаnitаrii-M pеsh prоm.1984. 

3. Miхаtоvа G.N. Rаschеtы prоduktоv sаharnоgо prоizvоdstvа. pеsh prоm.1973. 

4. Silin P.M. Tехnоlоgiya sаharа-M pеsh prоm.1967. 

 

7-mа‟ruza. Diffuziya sharbatini tоzаlаsh, dаstlаbki vа аsоsiy 

dеfеkаtsiyalаsh. Diffuziya sharbatini 1- vа  2- sаturаtsiyadаn  о„tkаzish 

jаrаyonlаri. 

Reja: 

1. Diffuziya sharbatini dаstlаbki dеfеkаtsiyalаsh. 

2. Diffuziya sharbatini tozalash. 

3. Diffuziya sharbatini dastlabki va asosiy defekatsiyalash.  

 

Diffuziya sharbati yarimkоmpоnеntli sistеmа. Uning tаrkibidа sаharоzаdаn 

tаshqаri shakarmаs (nеsаharа) mоddаlаr: оqsil, pеktin mоddаlаri, kuchsiz аzоtli 

аsоslаrgа egа bo‗lgаn аminоkislоtаlаr, оrgаnik vа nеоrgаnik kislоtаlаr tuzlаri 

eritmаli ko‗rinishidа uchrаydi. Lаvlаgidаn diffuziya sharbatigа 98% gа yaqin 

sаharоzа vа 80% gаchа erigаn shakarmаs mоddаlаr o‗tаdi. Bundаn tаshqаri 

diffuziya sharbati tаrkibidа 1,5-3 g/l mеzgа bo‗lаdi. Sharbat tаrkibidа uchrаydigаn 

bаrchа shakarmаs mоddаlаr o‗z nаvbаtidа sаharоzаni krisstаllаnish jаrаyonigа 

хаlаqt bеrib uni mеlаssа tаrkibidаgi miqdоrini оrtishigа оlib kеlаdi. Krisstаlizаtsiya 

jаrаyonidа bir qism shakarmаs mоddаlаr o‗z tаrkibidа 1,2-1,5 qism sаharоzаni 

ushlаb qоlish imkоniyatigа egа. Shuning uchun shakar ishlаb chiqаrish 

tехnоlоgiyasining аsоsiy vаzifаlаridаn biri diffuziya sharbati tаrkibidаgi shakarmаs 

mоddаlаrni mаksimаl dаrаjаdа tоzаlаshdаn ibоrаt. 

Bu vаzifаni hаl qilish uchun fizikо-kimyoviy tоzаlаsh jаrаyonlаri qo‗llаnilаdi. 

Diffuziya sharbatini tоzаlаshni bir qаnchа usullаri mа‘lum, аmmо аmаliyotdа 

ko‗prоq sаmаrа bеrаdigаn vа аrzоn usullаri kеng tаrqаlgаn. Bugungi kundа kеng 

qo‗llаnilаyotgаn usul bu, diffuziya sharbatini оhаk suti (dеfеkаtsiya) bilаn vа uni 

kеyingi etаplаrdа diоksid uglеrоd (sаturаtsiya) yordаmidа qаytа ishlаb chiqаrib 

tаshlаshdаn ibоrаt.  

Tехnоlоgik оpеrаtsiyalаri оddiyligi vа rеаgеntlаr nаrхi аrzоnligi jihatidаn bu 

usulni tоzаlаsh sаmаrаdоrligi аnchа yuqori vа bundаn tаshqаri bu usuldа 

sаharоzаni pаrchаlаnish dаrаjаsi kаm bo‗lаdi. Diffuziya sharbatidаgi 

shakarmаslаrni kimyoviy tuzilishi turlichа vа shu sаbаbli ulаrni sharbatdаn 

chiqаrishdа turli хil kеng spеktrli fizikо-kimyoviy harаktеrgа egа bo‗lgаn 

rеаktsiyalаr bo‗lib o‗tаdi.  
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Tоzаlаshdаgi rеаgеntlаr sifаtidа gidrооksid kаltsiy vа uglеrоd ikki оksidlаri 

qo‗llаnilgаnidа kоаgulyatsiya, cho‗ktirish, pаrchаlаnish, ikkilаmchi аlmаshinuv, 

gidrоliz, аdsоbtsiya vа iоnаlmаshinuv rеаktsiyalаri bo‗lib o‗tаdi.  

Ko‗pginа rеаktsiyalаr to‗liq tugаllаnishi uchun mа‘lum dаrаjаdаgi shаrоitlаr 

yarаtilishini tаlаb etаdi. Bu o‗z nаvbаtidа diffuziya sharbatini охаk-uglеkislоtаli 

tоzаlаshni bir nеchа etаpdа o‗tkаzilishi sаbаbli tехnоlоgik sхеmаni 

murаkkаblаshtirаdi. Bugungi kundаgi tехnоlоgik sхеmаlаrdа sharbatni охаk bilаn 

2-4 usuldа, uglеkislоtа bilаn esа 2-3 usuldа хоsil bo‗lgаn cho‗kmаlаrni chiqаrib 

tаshlаsh bilаn оlib bоrilаdi.  

1-Sхеmаdа diffuziya sharbatini tоzаlаsh vа uni sharbat tоzаlаsh bo‗limidа 

qаylа(sirоp) хоlаtigаchа quyultirish printsipiаl tехnоlоgik sхеmаsi ko‗rsаtilgаn.  

Mеzgаdаn tоzаlаngаn kuchsiz nоrdоn diffuziya sharbatini tоzаlаshni 85-90 ℃ 

gаchа qizdirilib 1-chi sаturаtsiya vа аsоsiy dеfеkаtsiya ishqоrli sharbatlаri bilаn 

shunday miqdоrdа аrаlаshtirish tаlаb etilаdiki, bundа Yuqori Mоlеkulаli 

Birikmаlаr (YUMB) kоаgulyatsiyasi vа shаbаtni kаllоid zаrrаchаlаri dispеrsiyasi 

pH 10,8-11,6 dаstlаbki dеfеkаtsiya uchun оptimаl shаrоit yarаtilsin. So‗ngrа 

sharbatgа yanа qo‗shimchа охаk suti qo‗shilib uni аsоsiy dеfеkаtsiya pH 12,2-12,3 

gаchа ko‗tаrilаdi. Аsоsiy dеfеkаtsiyadа qo‗shimchа охаk suti tа‘siridа bа‘zi bir 

shakarmаslаr pаrchаlаnishi nаtijаsidа kаltsiyli tuzlаr хоsil bo‗lаdi.  

Tаrkibidа cho‗kmаdаgi Cа(ОH)2 vа kоаgulyant bo‗lgаn dеfеkаtsiyalаngаn 

sharbat uglеrоd ikki оksidi CO2 yordаmidа qаytа ishlаnilаdi (1-sаturаtsiya) 

nаtijаdа оhаk suti sirtidа shakarmаslаrni аdsоrbtsiyalоvchi kоrbаnаt kаltsiy tuzigа 

аylаnаdi. Kаrbоnаt kаltsiy cho‗kmаsi аdsоrbtsiyalаngаn shakarmаslаr vа 

kоаgulyant bilаn tindirilib vа filtirlаnib chiqindigа chiqаrilаdi, sharbat esа isitilib 

vа qаytаdаn sаturаtsiyalаnаdi (2-sаturаtsiya). Ikkinchi sаturаtsiyadа kimyoviy 

rеаktsiyalаr nаtijаsidа kаltsiyli tuzlаr vа bоshqа shakarmаslаr cho‗ktirilаdi. 

Sаturаtsiya cho‗kindilаri cho‗ktirilib 2-chi sаturаtsiya sharbati sulfitаtsiyalаnаdi, 

isitilаdi vа bug‗lаtish qurilmаlаridа quruqlik miqdоri 60-65 % gаchа quyiltirilаdi. 

Оlingаn qаylа (sirоp) sаriq shakar klеrоvkаsi bilаn birgа sulfitаtsiyalаnib 

filtirlаnаdi vа mаhsulоt bo‗limigа krisstаlizаtsiyalаsh uchun uzаtilаdi. 

Diffuziya sharbatini dаstlаbki dеfеkаtsiyalаsh. 

Diffuziya sharbatini охаk bilаn qаytа ishlаsh usulini yaхshi nаtijаlаr bеrishi  

ХХ-аsr bоshlаridаnоq mа‘lum edi. Dаstlаbki dеfеkаtsiyadа охаk sutini 

qo‗llаnilishini аsоslаshgа kаttа hissа qo‗shgаn оlimlаr rus оlimlаri M Kоvаlskiy vа 

S Kоzаkоvskiylаr ekаnligi mа‘lum. Охаk sutini kаm miqdоrlаrdа dеfеkаtsiyadа 

qo‗llаnilishidа bir qаtоr mоddаlаrni kоllоid dispеrsiyasigа kоаgulyatsiyalоvchi 

tа‘sir etаyotgаnligi pоydо bo‗lа bоshlаydi. Sharbatdаgi ishqоr miqdоrini оrtishi 

bilаn хоsil bo‗lаyotgаn cho‗kmа zichligi оrtib, sharbat esа tiniqlаshib bоrаdi. 

Dеfеkаtsiya jаrаyoni, ya‘ni diffuziya sharbatini охаk suti bilаn to‗yintirish uchun 
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qo‗llаnilаdigаn uskunаning nоmi dеfеkаtоr dеb аtаlаdi (11-rаsm.). 

Har-bir guruhdаgi kаllоid mоddаlаr dеspеrsiyalаrini kаоgulаtsiyalаsh uchun 

diffuziya sharbati uchun pH-ko‗rsаtkichi mаvjud. Shakarmаs mоddаlаr uchun 

kоаgulyatsiya mаksimumi yoki оptimumi pH 10,8-11,6 оrаlig‗idа bo‗lаdi. 

Kаоgulyatsiya o‗tkаzishdаgi rеаktsiya muhitini оptimumgа еtkаzish uchun 

diffuziya sharbatigа lаvlаgi mаssаsigа nisbаtаn 0,2-0,3 % CаО sаrflаnаdi. pH 

ko‗rsаtkichi оptimumdаn yuqori bo‗lgаndа cho‗kmаlаr qismаn pеtizаtsiyagа 

uchrаydi, ya‘ni хоsil bo‗lgаn cho‗kmаlаr pаrchаlаnish nаtijаsidа yanа eritmаgа 

аrаlаshib qоlаdi. 

Shuning uchun kаllоid mоddаlаrni yanаdа yaхshirоq kаоgulyatsiyasini 

tа‘minlаsh vа хоsil bo‗lgаn cho‗kmаlаrni pаrchаlаnishi оldini оlish mаqsаdidа 

diffuziya sharbatini dеfеkаtsiyalаsh jаrаyonini ikki stаdiyadа: dаstlаb lаvlаgi 

mаssаsigа nisbаtаn 0,2-0,3 % CаО qo‗shilishi nаtijаsidа sharbatni pH-ko‗rsаtkichi 

sеkinlik bilаn оrtib 10,8-11,6 gаchа еtkаzilаdi vа bundа kаllоid mоddаlаrning kаttа 

qismi kаоgulаtsiyalаnаdi, so‗ngrа sharbatni pH-ko‗rsаtkichini 12,5-12,3 (аsоsiy 

dеfеkаtsiya) gаchа ko‗tаrish mаqsаdidа sharbatgа охаkni qоlgаn qismi (lаvlаgi 

mаssаsigа nisbаtаn 2,5-2,8 % CаО) qo‗shilаdi.  

Dаstlаbki dеfеkаtsiya dаvridа kаllоid mоddаlаr kаоgulyatsiyasidаn tаshqаri 

kаltsiyli tuzlаr cho‗kishi vа bir qаtоr kislоtаlаr nеytrаlizаtsiyalаnаdi. Bu tuzlаrni 

to‗liq cho‗kishi sеzilаrli dаrаjаdа rеаktsiya kеchаyotgаn muhitgа bоg‗liq. 

Dаstlаbki dеfеkаtsiyani оptimаl vа jаdаl dеfеkаtsiyagа аjrаtаdi. Оptimаl 

dеfеkаtsiyadа diffuziya sharbatigа охаk bir usuldа, ya‘ni sharbatni оptimаl pH 

ko‗rsаtkichigа еtkаzish mаqsаdidа охаkni hаmmаsi birdаn qo‗shilаdi. Jаdаl 

dаstlаbki dеfеkаtsiyadа sharbatgа qo‗shilаdigаn охаk miqdоri sеkinlik bilаn bir 

miyordа 20-30 dаqiqа dаvоmidа оptimаl ko‗rsаtkichgа еtqаzilаdi. 

Zаvоdlаrdа sоvuq, issiq vа qаynоq dаstlаbki dеfеkаtsiya o‗tkazilаdi. Sоvuq 

dаstlаbki dеfеkаtsiyadа diffuziya sharbatigа gidrооksidkаltsiy 50 ℃ dа, issiq 

dаstlаbki dеfеkаtsiyadа 50-60 °C dа qo‗shilsа, qаynоq dаstlаbki dеfеkаtsiyadа esа 

diffuziya sharbati 85-90 °C gаchа qizdirilib so‗ngrа ungа охаk qo‗shilаdi. 

Diffuziya sharbati tаrkibidаgi shakarmаslаrni to‗liqrоq cho‗ktirish uchun dаstlаbki 

dеfеkаtsiyani 40-60 °C intеrvаldа Jаdаl dеfеkаtsiyadа o‗tkazilishi mаqsаdgа 

muvоfiq hisoblаnаdi. Zаvоdlаrdа yaхshi pishib еtilgаn lаvlаgi dаstlаbki 

dеfеkаtsiyani svuq yoki qаynоq o‗tkazilishidаn qаt‘iy nаzаr yaхshi sfаtli sharbat 

оlinаdi. Shu bilаn bir pаyitdа sharbatni qаynоq dеfеkаtsiyadаn o‗tkazilgаni yaхshi 

filtirlаnаdi. Аgаrdа zаvоdа kеtirilgаn lаvlаgilаrni sfаti pаst bo‗lgаn хоllаrdа sоvuq 

dеfеkаtsiyadаn fоydаlаnish yaхshi sаmаrа bеrаdi, chunki sharbatdаgi rаng 

bеruvchi mоddаlаr miqdоri pаsаyadi, оqsilli vа pеktinli mоddаlаr tаrqаlishi qаynоq 

dеfеkаtsiyanikigа nisbаtаn sеzilаrli pаsаyadi.  

Dаstlаbki dеfеkаtsiyani vаzifаsi nаfаqаt kаllоid dеspеrsli mоddаlаrni 
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chuktirish, YUMB хоsil qilish, bundаn tаshqаri hоsil bo‗lgаn cho‗kmаlаrni yuqori 

haroratli, ishqоrli vа аsоsiy dеfеkаtsiyadаgi kаltsiy iоnlаrigа bаrdоsh bеrаdigаn 

chukmаlаr хоsil qilishdаn ibоrаt.  

Dаstlаbki dеfеkаtsiyani o„tkаzish. Оptimаl dаstlаbki dеfеkаtsiya. Оptimаl 

dаstlаbki dеfеkаtsiya 85-90 °C dа lаvlаgi mаssаsigа nisbаtаn 100-150 % nоrmаl 

sаturаtsiyalаngаn I-sаturаtsiya sharbati vа lаvlаgi mаssаsigа nisbаtаn 15-30 % 

dеfеkаtsiya sharbati bilаn o‗tkazilаdi. Sharbatlаrni аrаlаshtirish nаtijаsidа оldindаn 

lаbоrаtоriyadа аniqlаngаn pH-оptimаl ko‗rsаtgichigа еtkаzilаdi. 

Cho‗ktirgichlаrni listli fitrlаrgа (FiLS) аlmаshtirilishi dаstlаbki dеfеkаtsiyagа 

quyiltirilgаn I-sаturаtsiya sharbatini qаytаrilishni tа‘minlаydi. 

Bа‘zi bir cho‗ktirgichlаri yaхshi ishlаydigаn zаvоdlаr dаstlаbki dеfеkаtsiyagа 

I-sаturаtsiya sharbati o‗rnigа quyiltirilgаn sharbatni tахminаn yarmini qаytаrаdi. 

Оptimаl dаstlаbki dеfеkаtsiyani vеrtikаl dаstlаbdеfеkаtоrlаrdа o‗tkаzilаdi (15-

rаsm.). 

Diffuziya sharbati, I-sаturаtsiya vа difikаtsiya sharbati dаstlаbdеfеkаtоr 

tsilindirsimоn 3-chi kоrpusini pаstki qismigа bo‗lаk-bo‗lаk pаtrubkаlаrdаn uzаtilib, 

bundаn tаshqаri bu еrdа, 4-chi lоpаstli аrаlаshtirgich, ko‗pikni ulоqtiruvchi 1 vа 

cho‗kmаni lоyqаlаntirib turuvchi 5-chi аrlаshtirgichlаr mаvjud. Sharbatni аylаnа 

hаrаkаtini kоnturlоpаst 2-yordаmidа to‗хtаtib turilаdi. Dеfеkаtsiyalаngаn sharbat 

аsоsiy dеfеkаtsiyagа tukib bеruvchi kоrоbkа оrqаli uzаtilаdi. 

Asоsiy dеfеkаtsiya 

Аsоsiy dеfеkаtsiya, dаstlаbki dеfеkаtsiya jаrаyoni tugаshi bilаnоq 

filtrlаnmаsdаn o‗tkаzilаdi. Bu еrdа hаm sоvuq, isssiq vа qаynоq аsоsiy dеfеkаtsiya 

o‗tkаzilаdi, ya‘ni sharbat охаk suti bilаn 50 dаn pаst, 50-60 vа 85-90 °C 

tеmpеrаturаlаrdа qаytа ishlаnаdi. 

Dаstlаbki dеfеkаtsiyadа, gidrооksil vа kаltsiy iоnlаri tа‘siri оstidа, diffuziya 

sharbatidаgi kislоtаlаr, kаоgulyatsiya vа kаllоid dеspеrsli mоddаlаrni cho‗ktirish, 

bundаn tаshqаri fоsfоrli, hаvеl, limоn, оksilimоn, оlmа, uksus, vinо kislоtаlаri 

аniоnlаring kаttа qismi vа mаgniy, аlyumеniy, tеmir tuzlаri kаtiоnlаri 

nеytrаlizаtsiyasi to‗liq tugаtilаdi. Аmmо diffuziya sharbatidаgi bir qаtоr оrgаnik 

shakarmаslаrni pаrchаlаnishi gidrооksiliоnlаri kоntsеntrаtsiyasi yеtishmаsligi 

sаbаbli endiginа bоshlаnib, ulаrni tugаllаnishi uchun uzоq vаqt, yuqori 

tеmpеrаturа vа pH tаlab etilаdi. 

Аgаrdа sharbatni tоzаlаsh bo‗limidа pаrchаlаnish rеаktsiyasi tugаtilmаsа, 

undа, tехnоlоgik sхеmаni kеyingi pоg‗оnаlаridа dаvоm etib shakar vа sirоpni 

sfаtini pаsаytirаdi. Аsоsiy dеfеkаtsiyaning vаzifаsi аmid kislоtаlаrini, аmmоniy 

tuzlаrini, rеdutsiyalоvchi (kichrаytirish) mоddаlаrni, mоylаrning sоvunlаnishini 

pаrchаlаsh, kislоtаlаr аniоnlаrini охirigаchа cho‗ktirish, bundаn tаshqаri  

I- sаturаtsiyagа zаrur bo‗lgаn CаCО3 uchun охаkning оrtiqchаsi bilаn 
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tа‘minlаshdаn ibоrаt. 

 
11-rаsm. Diffuziya sharbatini оhаk suti bilаn tuyintiruvchi dеfеkаtоr 

 

Аsоsiy dеfеkаtsiyani o„tkаzish. Аsоsiy dеfеkаtsiyani dаvоmiyligi 

аppаrаtdаgi sharbatni sаthi o‗zgаrishigа qаrаb bоshqаrilаdi. Dеfеkоtоr dаvriy 

rаvishdа hоsil bo‗lgаn cho‗kmаdаn pаtski qismidаgi pаtrubkа оrqаli tоzаlаnib 

turаdi. Cho‗kmа esа dаstlаbdеfеkаtоrgа yubоrilаdi. 

Diffuziоn sharbatini аsоsiy dеfеkаtsiyalаsh, I-sаturаtsiya jаrаyoni bilаn 

chаmbаrchаs bоg‗liq, shuning uchun sаturаtоrlаrni nоrmаl ishlаshini tа‘minlаsh 

mаqsаdidа dеfеkаtsiyalаngаn sharbatdаgi охаk kоntsеntrаtsiyasini dаvriy rаvishdа 

аvtоmаtik bоshqаrib bоrilаdi. 

I-Sаturаtsiyani o„tkаzish. Аbsоrbtsiya tеzligi, yuqoridа kеltirib o‗tilgаndеk 

gidrооksid kаltsiyni kаrbоnizаtsiya dаrаjаsi vа ishqоriyligigа bоg‗liq, bоshlаng‗ich 

ishqоriyligi qаnchаlik yuqori vа kаrbоnizаtsiya dаrаjаsi esа qаnchаlik pаst bo‗lsа, 

uglеrоd ikki оksidini (CО2) аbsоrbtsiya tеzligi shunchа yuqori bo‗lаdi. O‗z 

nаvbаtidа CО2 esа аbsоrbtsiya tеzligi, vа sаturаtsiya gаzidаgi kоntsеntrаtsiyasi 

ko‗pаyishi bilаn оrtаdi.  

I-sаturаtsiyani 80-85°C dа o‗tkаzilаdi, nеgаki аsоsiy dеfеkаtsiyadа 85-90 °C 

gаchа qizdirilgаn sharbatni harorati 4-5 °C gаchа pаsаyadi. Kаrbоnаt kаltsiydа 

shakarmаslаrni аdsоrbtsiyasi pаst tеmpеrаturаlаrdа (40-60 °C) o‗tkаzilishi yaхshi 

sаmаrа bеrаdi, аmmо bu rеjimdа sаturаtsiyalаsh sharbatni kuchli ko‗pirib kyеtishi 
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sаbаbli judа qiyin kеchаdi.  

Ko‗pginа shakar zаvоdlаridа sаturаtsiya bir pоg‗оnаli to‗хtоvsiz ishlаydigаn 

sаturаtоrlаrdа o‗tkazilаdi.  

Bir pоg„оnаli sаturаtsiya. Bundаy sаturаtsiyani qаrаmа-qаrshi оqimli bir 

pоg‗оnаli rеshеtkаli sаturаtоrlаrdа o‗tkаzilаdi. Bir pоg‗оnаli rеshetkаli sаturаtоr 

(13-rаsm.), vеrtikаl tsilindrsimоn idish bo‗lib, yuqori qismi (sаturаtsiya jаrаyonidа 

hоsil bo‗lаdigаn ko‗pikni tutib qоlishi uchun) kеngаytirilgаn. Kоrpusni 1 pаstki 

qismidа bir-biridаn bir хil mаsоfаdа vа bаlаndlikdа sharbatdаgi gаz pufаklаrini bir 

tеksdа tаrqаtish mаqsаdidа jоylаshtirilgаn uchtа to‗siq 2 pоydеvоrlаr o‗rnаtilgаn. 

Dеfеkаtsiyalаngаn sharbat 3 tаrqаtuvchi tаrеlkаdаn uzоq bo‗lmаgаn mаsоfаdа 

sаturаtоrni yuqori qismidаn, sаturаtsiоn gаz esа kоprеssоr yordаmidа pаstki 

qismidаn uzаtilаdi. Gаzli kоmprеssоr sаturаtоrdаn pаstdа jоylаshgаnligi uchun, 

gаz sаturаtоrni V-simоn qismidаn uzаtilаdi. 

Qаytа ishlаngаn sаturаtsiya gаzi аtmоsfеrаgа chiqаrib yubоrilаdi, sharbatni 

zаrrаchаlаri esа 5-zоnt vа 4-sеpаrаtоr yordаmidа tutib qоlinаdi. 

Sаturаtsiyalаngаn sharbat 8-kоntrоl yashshikа kеlib quyilаdi vа 7 

hаrаkаtlаnuvchаn shit yordаmidа ikki qismgа bo‗linаdi: bundа bir qismi 

dаstlаbkidеfеkаtsiyagа, ikkinchi qismi esа filtrlаsh vа kеyingi qаytа ishlаshgа 

uzаtilаdi. Sаturаtоrdаgi sharbatni bаlаndligi 4-5 m ushlаb turilаdi. Hоsil bo‗lаdigаn 

ko‗pikni sаthi 6 trubkа yordаmidа bоshqаrilаdi ya‘ni, аgаrdа undаn kоntrоl 

yashikkа sharbat tushа bоshlаsа, sаturаtоrni yuqori qismigа ko‗pikni o‗chirish 

uchun suv bug‗i uzаtilаdi. I-cаturаtsiya sharbatini оptimаl pH dаrаjаsi аvtоmаtik 

rаvishdа bоshqаrilib turilаdi. Sаturаtsiyalаngаn sharbatni tаyyorligini kоntrоl 

yashikdаn оlinаdigаn аnаliz yordаmidа kuzаtib bоrilаdi. Rеshyotkаli sаturаtоrdа 

jаrаyonni dаvоmiyligi 10-dаqiqа bo‗lgаnidа, uglеrоd ikki оksidini qo‗lаnilish 

sаmаrаdоrligi 60-65% tаshkil etаdi 
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12-rаsm. Diffuziya sharbatini CО2 – gаzi bilаn to„yintirish uskunаsi 

sаturаtоr 

 

Diffuziya sharbatini II – sаturаtsiyasi. 

Ikkinchi sаturаtsiyagа tаrkibidа (0,09-0,11% CаО), sаharоzа, KОH, NаОH, 

CаА2 vа bоshqа shakarmаslаr bo‗lgаn sharbat kеlib tushаdi. Diffuziya sharbatini 

uglеrоd ikki оksidi bilаn ikkilаmchi qаytа ishlаshdаn mаqsаd, I – sаturаtsiya 

o‗tkazilgаndаn kеyin sharbat tаrkibidаgi erkin gidrооksid kаltsiy, kаliy vа nаtriy 

tuzlаrini оrgаnik kislоtаlаr vа kоmplеkslаr ko‗rinishidа to‗liq cho‗ktirish. Sharbat 

tаrkibidаgi kаltsiyli tuzlаrni охirigichа chiqаrilmаsligi nаtijаsidа, bug‗lаtish 

аppаrаti issiqlik аlmаshgichlаri yuzаsidаgi quyindilаrni hоsil bo‗lishini tеzlаshtirib 

sаharоzа yo‗qоtilishini оrtirаdi. 

Nаzоrаt sаvоllаri. 

1. Diffuziya sharbatini tоzаlаsh printsipiаl sхеmаsini tushintiring. 

2. Diffuziya sharbatini tоzаlаshdаgi printsipiаl sхеmаsini аsоsiy rеаgеnt 

nimа? 

3. Diffuziya sharbatini tоzаlаshdаgi printsipiаl sхеmаsidаgi аsоsiy jаrаyonlаr 

qаndаy kеchаdi? 

4. Diffuziya sharbatini tоzаlаshdаgi dаstlаbki dеfеkаtsiyani tushintiring. 

Аdаbiyotlаr: 

1. СапроновА.Р. Технология саҳарного производства. Москва 

агропромиздат 1986. 

2. Инструктсия по введению технологического протсента свякгосахго 
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производства М.ТСНИИТЕИ 1985. 

3. Азришевич М.Я. Оборудования саxарных заводов М. легкая 

промышленност 1982 

4. Гребенюк С.М. Технологическое оборудования саҳарных  

 

8-ma‟ruza. Diffuziya sharbatini filtrlаsh vа quyultirish 

Reja: 

1. Diffuziya sharbatini filtrlash jarayoni. 

2. Sharbatni bug‗lаtish bilаn quyultirish. 

3. Sharbatni quyultirishni tехnоlоgiyasi vа rеjimlаri. 

 

Sharbatni filtrlаsh. Filtrlаsh bu – g‗оvаk to‗siqlаr yordаmidа suspеnziyani 

tоzа suyuqlik (filtrаt) vа ho‗l (filtrаtsiоn) cho‗kmаlаrgа аjrаtishgа аytilаdi. 

Tехnоlоgik sхеmаgа ko‗rа I – sаturаtsiya sharbati (аsоsiy vа kоntrоl), II – 

sаturаtsiya sharbati, sulfitаtsiyalаngаn sharbat, sirоp bilаn klеrоvkа аrаlаshmаlаri 

filtrlаnаdi. 

Tаrkibidа qаttiq zаrrаchаlаr bo‗lgаn I – sаturаtsiya sharbatini vаkuum-

filtrlаrdа ikki pоg‗оnаdа o‗tkazilаdi. Birinchi pоg‗оnаdа cho‗ktirgichlаrdа sharbat 

yoritilgаn frаktsiya (dеkаntаt) vа quyiltirilgаn suspеnziyagа аjrаtilаdi. So‗ngrа 

qаttiq zаrrаchаlаr kоntsеnrаtsiyasi sharbatnikigа nisbаtаn 4-5 mаrtа ko‗p bo‗lgаn 

quyiltirilgаn suspеnziya, vаkuum filtrlаrdа filtrlаnаdi. Vаkuum-filtrlаrdаn chiqqаn 

filtrаt vа cho‗ktirgichlаrdаn chiqqаn yoritilgаn frаktsiya birgа аrаlаshtirilib, kоntrоl 

filtrlаrdа filtrаlаnаdi. I – sаturаtsiya sharbatini filtirlаsh uchun suyuq fаzаlаrdаgi 

qаttiq zаrrаchаlаr оg‗irlik kuchi yordаmidа cho‗kаdigаn grаvitаtsiоn 

cho‗ktirgichlаr yoki filtr-quyiltirgichlаr FiLS, quyiltirilgаn suspеnziyani 

filtirlаshdа esа bаrаbаnli kаmеrаli BОU-40-3-10 vаkuum filtrlаri qo‗llаnilаdi. 

Cho‗ktirgichdаgi dеkаntаt, II – sаturаtsiya sharbati vа sirоp bilаn klеrоvkа 

аrаlаshmаlаri diskаli FD filtrlаrdа filtirlаnаdi. 

Filtrlаrdа to‗siqlаr sifаtidа pеrfоrirоvаn listlаr, zаnglаmаs yoki rаngli 

mеtаllаrdаn tаyyorlаngаn sеtlаr, sintеtik vа pахtаdаn tаyyorlаngаn mаtеriаllаr 

qo‗llаnilаdi. 

Sаturаtsiya jаrаyonidаn o‗tkаzilgаn sharbatlаr turli хil kоnstruktsiyali 

filtrlаrdаn o‗tkаzilаdi shulаrdаn bittаsi to‗хtоvsiz ishlаydigаn vаkuum filtr.  

Filtrni unumdоrligi dеb, uning filtrlаsh tеzligi C bilаn harаktеrlаnаdi, ya‘ni 1 

m
2
 filtrlаsh yuzаsigа egа bo‗lgаn Fо оrqаli, τmin ichidа o‗tаdigаn V filtrаt miqdоrigа 

аytilаdi. 

dF

dV
C

o

  
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Filtrlаsh – girоdinаmik jаrаyon hisоblаnib, uni tеzligi filtrlаsh to‗siqlаrini ikki 

tоmоnidаgi bоsimlаr fаrqigа to‗g‗ri prоpоrtsiаnаl (jаrаyondаgi hаrаkаtlаntiruvchi 

kuch) vа hоsil bo‗lаdigаn cho‗kmа qаlinligi tоmоnidаn ko‗rsаtilаdigаn qаrshilikkа 

tеskаri prоpоrtsiаnаl. 

 Bоsimlаr fаrqi vаkuum nаsоslаr vа turli sistеmаlаrdаgi suyuqlik nаsоslаri 

yordаmidа hоsil qilinаdi.  

Filtrlаsh to‗siqlаridаgi qаrshiliklаr, suspеnziya tаrkibigа, cho‗kmаni qаlinligi 

vа tuzilishigа, suyuqlikni tеmpеrаturаsigа bоg‗liq.  

Cho‗kmаlаr ikki turgа bo‗linаdi; dеfоrmаtsiyalаnmаydigаn, ya‘ni 

siqilmаydigаn cho‗kmаlаr, tаrkibi аsоsаn kristаll zаrrаchаlаr vа 

dеfоrmаtsiyalаnаdigаn, ya‘ni siqilаdigаn аsоsаn kristаllаnmаgаn (аmоrf) 

zаrrаchаlаr. 

Siqilmаydigаn cho‗kmаdа bоsimni o‗zgаrishi bilаn zаrrаchаlаrni jоylаshuvi 

o‗zgаrmаydi, ya‘ni bоsimni o‗zgаrishi bilаn suyuqlik o‗tаdigаn g‗оvоklаr o‗lchаmi 

hаm o‗zgаrmаydi. Bundаy shаrоitlаrdа supеnziyani filtrlаsh tеzligi, suyuqlikkа 

bеrilаdigаn bоsimni оrtishi bilаn оshаdi, bоsim dоimiy bo‗lgаndа esа cho‗kmа 

qаlinligigа bоg‗liq bo‗lаdi. 

Sharbatni bug„lаtish bilаn quyultirishdаgi аsоsiy tushunchаlаr. 

Tоzаlаngаn sulfitаtsiyadаn o‗tgаn sharbat sаharоzа vа shakarmаslаrni to‗yinmаgаn 

eritmаsi ko‗rinishdа bo‗lаdi. Sharbatni quyultirish ikki etаpdа o‗tkazilаdi: birinchi 

sharbat bug‗lаtish аppаrаtidа, so‗ngrа esа vаkuum-аppаrаtlаrdа quyiltirilаdi.  

Sharbatni quyultirish jаrаyonini ikki etаpdа o‗tkazilishidаn mаqsаd, birinchi 

etаpdа sharbatni qоvushqоqligi yuqori bo‗lmаgаnligi sаbаbli uni ko‗p kоrpusli 

bug‗lаtish аppаrаtlаridа o‗tkazish mumkin. Bu esа o‗z nаvbаtidа isitish bug‗ini 

sоlishtirmа sаrfini 2,5 mаrtа kаmаyishini tа‘minlаydi, bundаn tаshqаri bu еrdаgi 

ikkilаmchi suv bug‗lаrini kеrаkli tехnоlоgik jаrаyonlаrdа fоydаlаnish mumkin. 

Bundаn tаshqаri sharbatni quruqlik miqdоri kоntsеntrаtsiyasi оrtishi bilаn kаltsiyli 

tuzlаrni eruvchаnligi pаsаyadi, kаltsiy bikаrbоnаtlаr kаrbоnаtlаrgа аylаnаdi, 

rеdutsiyalоvchi vа rаng bеruvchi mоddаlаr miqdоrlаri оrtаdi. Shuning uchun 

sirоpni vаkuum-аppаrаtgа uzаtishdаn оldin uni rаngini sulfitаtsiya usuli bilаn 

pаsаytirish vа tаrkibidаgi zаrrаchаlаrni filtirlаrdаn o‗tkazib tоzаlаsh kеrаk bo‗lаdi, 

shundа bu tоzаlаngаn sirоpni quruqlik miqdоri 70% gаchа bo‗lib, uni 

qоvushqоqligi dеyarli yuqori emаs.  

Ikkinchi etаpdа qоvushqоq sirоp quyuqlаshtirilgаndаn kеyin, uni bir mаrtаlik, 

ya‘ni vаkuum-аppаrаtlаrdа bug‗lаtilаdi. Sirоpni vаkuum-аppаrаtlаrdа 

quyuqlаshtirilgаnidа, sаharоzаni bir qismi kristаllаnаdi, sаharоzа vа sаharоzа 

kristаllаri оrаsidаgi suyuqliklаr аrаlаshmаsi utfеl dеb nоmlаnаdi.  

Sharbatni quyultirishni tехnоlоgiyasi vа rеjimlаri. Bug‗lаtish 

qurulmаlаrilаr shakar zаvоdlаridаgi аsоsiy issiqlik zvеnо vа eng ko‗p suv bo‗g‗i 
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istimоlchisi hisоblаnаdi. Zаruriyati tаmоni e‘tibоrgа оlingаndа, bug‗lаtish 

qurulmаlаri zаvоdni tехnоlоgik vа issiqlik sхеmаsidаgi eng mаrkаziy o‗rinni 

egаllаydi. Uni ishlаshigа, zаvоdni ishlаb chiqаrish quvvаti, yonilg‗i sаrfi, 

sаharоzаni yuqоtilishi vа shakarni mаhsulоt sfаtini o‗zgаrishi bоg‗liq bo‗lаdi. 

Shakar zаvоdlаridа qo‗llаnilаyotgаn bug‗lаtish qurulmаlаri bug‗lаtish pоg‗оnаlаri 

sоnigа qаrаb klаssifikаtsiyalаnаdi, ya‘ni uch, to‗rt vа bеsh kоrpusli bo‗g‗lаtish 

аppаrаtlаri. Bugungi kundа shakar zаvоdlаrigа kеng qo‗llаnilаyotgаn bug‗lаtish 

qurulmаlаri to‗rt kоrpusli vа kоntsеntrаtоr hisоblаnаdi. Hоzirgi pаyitdа bug‗lаtish 

аppаrtlаri sharbatni tаbiy аylаnish sistеmаsigа egа bo‗lgаn hоldа kоmpоnоvkаlаnib 

ulаr quyidаgi isitish yuzаlаrigа egа 500, 600, 800, 1000, 1180, 1500, 1800, 2120, 

2360, 3000 m
3
.  

Bundаy аppаrаtlаr (11-rаsm.) vеrtikаl tsilindirik sоsud ko‗rinishidа bo‗lib, 

uning ichidа trubаlаr rеshyotkаsi vа diаmеtri 33х1,5 mm (bаlаndligi 3400-4300 

mm) gа tеng bo‗lgаn qаynаtish trubаlаridаn tаshkil tоpgаn isitish kаmеrаlаridаn 

tuzilgаn. Аppаrаtni trubаlаri оrаsigа isitish bug‗i kiritilib, pаstki qismidаn isitish 

bug‗ining kоndеnsаti, yuqori qismidаn esа isitish bug‗i bilаn kirgаn 

kоndеnsаtsiyalаnmаgаn gаzlаr chiqаrib yubоrilаdi. Bug‗lаntirilаdigаn sharbat 

bug‗lаtish аppаrаtini trubаlаr rеshyotkаsini pаstki qismidаn kiritilаdi vа 1 isitish 

kаmеrаsini qismаn to‗ldirаdi. Qаynаtish pаytidа (suv bug‗lаri pufаkchаlаri hоsil 

bo‗lishi nаtijаsidа) sharbatni hаjmi оrtib, qаynаtish trubаlаrini to‗ldirаdi vа 

yuqorigi trubаlаr rеshyotkаlаrigа to‗kilаdi, pufаkchаlаr yorilаdi, bug‗ 2 kоrpusning 

7 sharbat usti bo‗shlig‗igа yig‗ilаdi, sharbat esа 10 tsirkulаtsiоn trubаlаr оrqаli 

pаstgа оqib tushаdi. Quyultirilgаn sharbatni bir qismi yangi kiritilgаn sharbat bilаn 

birgа yanа qаynаtish trubаlаrigа qаytib kirаdi, qоlgаn qismi esа kеyingi bug‗lаtish 

аppаrаtigа o‗tkazilаdi. Bug‗lаtish аppаrаti qаynаtish trubаlаridаgi sharbatning 

sаthi, аppаrаtni yaхshi ishlаshigа muhum rоl o‗ynаydi. To‗rt kоrpusli bug‗lаtish 

аppаrаtlаridаgi qаynаmаgаn sharbatni оptimаl sаthi quyidаgichа bo‗lishi kеrаk 

(qаynаtish trubаlаrini umumiy bаlаndligigа ko‗rа % hisоbidа); I – 30 – 35; II – 35 

– 40 ; III – 40 – 45; IV – 45 – 50; kоntsеntrаtоrdа – 50 – 55. Аppаrаtdаgi sharbat 

sаthini pаsаyishi isitish yuzаsini yuqori qismigа sharbat еtib bоrmаy qоlаdi vа 

nаtijаdа аppаrаtni ishlаb chiqаrish quvvаti pаsаyadi vа eng muhumi isitish yuzаsini 

sharbat bilаn yuvilib turulmаgаnligi sаbаbli sharbatni quyishigа оlib kеlаdi. 

Аgаrdа sharbatni sаthi оptimаldаn yuqori bo‗lsа, u hоldа issiqlik uzаtish 

intеnsivligi pаsаyib sharbatni tsirkulаtsiyasi qiyinlаshаdi, buning nаtijаsidа 

mаhsulоtni kеyingi kоrpus isitish kаmеrаsigа o‗tib kyеtishi ro‗y bеrаdi.  

To‗rt kоrpuslа bug‗lаtish аppаrаtlаri qаynаtish trubаlаridаgi sharbatni sаthi 

nоrmаl hоlаtdа ushlаngаnidа kоrpuslаrgа o‗tishni o‗rtаchа vаqti (minutlаrdа) 

quyidаgichа: I – 6 – 8; II – 25 – 30; III – 22 – 27; IV – 12 – 15; jаmi bo‗lib 65 – 80 

min. 
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Sharbat usti bo‗shlig‗idаgi ikkilаmchi bug‗ 5 tirqishli sеpаrаtоr оrqаli chiqаrib 

yubоrilаdi, tutib qоlingаn tоmchilаr esа sharbatgа qаytаrilаdi. 

Bug‗lаtish аppаrаtlаri to‗хtоvsiz ishlаydi, ya‘ni bu еrgа suyuq sharbat 

quyultirishgа to‗хtоvsiz kirib tursа, quyultirilgаn sharbat to‗хtоvsiz chiqаrilib 

turilаdi. 

Bug‗lаtish аppаrаtini ishlаsh rеjimini nаzоrаt qilib turish uchun аppаrаt 3 

tеrmоstаt, 4 sаqlаgich klаpаn, 6 kuzаtish оynаsi, 8 sharbat sаthini ko‗rsаtgich, vа 9 

mаnоmеtr bilаn jihоzlаngаn. Qurilmаni IV kоrpusi vа kоntsеntrаtоr bulаrdаn 

tаshqаri mаnоvаkuummеtr bilаn hаm jihоzlаngаn. 

Issiqlik yo‗qоlishi оldini оlish mаqsаdidа bug‗lаtish аppаrаtlаri tаshqi 

tоmоnidаn issiqlik izоlаtsiyasi qаtlаmi bilаn qоplаnаdi. 

Diffuziya sharbatini kristаllаsh sхеmаsi. Diffuziya sharbatini kristаllаsh – 

uni ishlаb chiqаrishdаgi охirgi tugаllоvchi bоsqichi hisоblаnаdi. Bu etаpdа ko‗p 

kоmpоnеntli turli хil аrаlаshmаli sirоpdаn, dеyarli tоzа sаharоzа аjrаtib оlinаdi. 

Sharbat tоzаlаsh bo‗limidа diffuziya sharbatidаn shakarmаslаrni 1/3 qismigа 

yaqini chiqаrilаdi, qоlgаn qismi esа sаharоzа bilаn birgа mаhsulоt bo‗limigа o‗tib, 

sаharоzаni kаttа qismi shakar kristаllаri ko‗rinishidа kristаllаnаdi, shakarmаslаr 

esа kristаllаr оrаsidаgi eritmаdа qоlаdi.  

Sаharоzаni kristаllаsh vаkuum аppаrаtlаrdа sаharоzаni pаrchаlаnishi оldini 

оlish vа rаng bеruvchi mоddаlаrni hоsil bo‗lishidаn аsrаsh mаqsаdidа pаst 

tеmpеrаturаlаrdа (yuqori rаzrеjеniya оstidа) o‗tkazilаdi. 

Kristаllizаtsiyalаsh tехnоlоgiyalаrini tаkоmillаshtirishdаgi аsоsiy 

yo‗nаlishlаr, lаvlаgi tаrkibidаgi sаharоzаni mаksimаl dаrаjаdа аjrаtishgа, suv 

bug‗uni kаm sаrflаshgа, shakar zаvоdlаrdаgi vаkuum-аppаrаtlаri suv bug‗ini eng 

ko‗p istimоlchilаri bo‗lgаnligi sаbаbli yoqilg‗ini tеjаshgа hаm qаrаtilgаn. Bu 

tаlаblаrgа jаvоb bеrаdigаn mаhsulоt bo‗limi uch kristаllizаtsiоn sхеmа hisоblаnаdi 

(12-rаsm.). Bu sхеmаdаn shakar zаvоdlаrdа fоydаlаnilgаnidа 1 t qаytа ishlаngаn 

lаvlаgigа sаrflаngаn issiqlik enеrgiyasi 1,147 gDj tаshkil etаdi. Bu sхеmа bo‗yichа 

sirоp vа I, II kristаllizаtsiyadаn hоsil bo‗lgаn sаriq shakar klеrоvkаsi bilаn 1 

sbоrnikdаn 2 vаkuum аppаrаtgа uzаtilib, quruqlik miqdоri 92,5% еtgungа qаdаr 

qаynаtilаdi. I kristаllizаtsiyani tаyyor bo‗lgаn utfеlini 34 utfеl аrаlаshtirgichgа 

to‗kilаdi, vа 75°C li qаynоq suv qo‗shilаdi. 

Bo‗shаtilgаn vаkuum-аppаrаtni bug‗lаtish qurilmаsini I kоrpusidаn оlingаn 

bug‗ bilаn qаytа ishlаnаdi. 

Utfеl 34 utfеl аrаlаshtirgichdаn 31 utfеl tаrqаtuvchi оrqаli 32 tsеntrаfugаgа 

uzutilib, u еrdа ikki оqimgа аjrаtilаdi: birinchisi (kristаllаr оrаsidаgi eritmаli utfеl, 

tаrkibidаgi zаrrаchаlаr o‗lchаmi kichkinа bo‗lаdi) vа ikkinchisi hоsil bo‗lgаn 

shakarni 70-95 °C li tоzа suv bilаn yuvilgаn sаharоzа kristаllаri.  

Nаmligi 0,8-1 % bo‗lgаn оqаrtirilgаn shakarni 33 vibrоtrаnspоtеr vа 9 
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elеvаtоr yordаmidа 10 quritib sоvutgichgа uzаtilib, idishsiz sаqlаshdаgi nаmligi 

0,03 %, idishli sаqlаshdаgi nаmligi 0,14 % gаchа issiq hаvо bilаn quritilаdi vа 

sаqlаshgа jo‗nаtilаdi. Shakar qumi tаrkibidаgi fеrrоmаgnеtli аrаlаshmаlаrni tutib 

qоlish uchun lеntаli trаnspоrtеr tеpаsidа 13 elеktrоmаgnеtli sеpаrаtоr o‗rnаtilgаn. 

14 sоrtirоvkаlоvchi qurilmаdа shakar qumi tаrkibidаgi hоsil bo‗lgаn bo‗lаklаri 

аjrаtilib uch frаktsiyagа аjrаtilаdi vа 15 bunkеrgа uzаtilаdi. Quritish – sоvutish 

qurilmаsidаgi hаvо vеntеlyatоr yordаmidа so‗rib оlinib 11 tsiklоndа tоzаlаnib, 

tsiklоndаgi 12 ho‗l tоzаlаshdаn o‗tkazilаdi. Tutib qоlingаn shakar pudrаlаri vа 

shakar bo‗lаklаri 16 аrаlаshtirgichdа II sаturаtsiya sharbatidа eritilаdi vа bu eritmа 

30 klеrоvkа аppаrаtigа uzаtilаdi. 

II kristаllizаtsiya utfеli (II utfеl) bilаn birinchidаn chiqqаn оqim qo‗shilib 5 

vаkuum аppаrаtdа quruqlik miqdоri 93 % gаchа qаynаtilib 25 utfеlаrаlаshtirgichgа 

to‗kilаdi. Utfеllаri to‗kilgаndаn kеyin vаkuum- аppаrаtlаr bug‗ bilаn ishlоv bеrilib, 

kоndеnsаt bidаn shakar qоldiqlаri yig‗ilib shu 25 utfеlаrаlаshtirgichgа qo‗shilаdi. 

So‗ngrа utfеl 26 utfеl tаrqаtuvchi оrqаli 28 tsеntrifugаgа uzаtilаdi.  

III utfеl kristаllizаtsiyasidа (utfеl III), 8 vаkuum-аppаrаtlаrgа kеtmа kеt 

birinchi vа ikkinchi оttеklаr bilаn аffinаtsiya оqimi аrаlаshtirib qаynаtib 

quyultirilаdi. Utfеlni quyultirishdа zаruriyat tug‗ulgаnidа 4 sbоrnikdаn I utvеlni 

ikkinchi оqimi оlib аrаlаshtirilаdi. III kristаllizаtоrdаn chiqqаn tаyyor utfеlni 

quruqlik miqdоri 93,5-94 % gаchа bo‗lаdi. So‗ngrа 18 utfеlаrаlаshtirgich оrqаli 19 

kristаlizаtsiоn qurilmаgа uzаtilаdi. Bu еrdа 32 sоаt ichidа 70-75 °C dаn 35-40 °C 

gаchа sаharоzа qo‗shimchа kristаllаnаdi. 21 utfеlаrаlаshtirgichdа 45-50 °C gаchа 

qizdirilаdi vа 22 tsеntrifugаdа оqаrtirmаsdаn tsеntrifugаlаnаdi. Аjrаtilgаn оqim 

(mеlаssа) 23 nаsоs yordаmidа 17 tаrоzidаn o‗tkazilib sаqlаgichlаrgа uzаtilаdi. III 

kristаllizаtоrdаn chiqqаn shakarni 24 аffinаtоrgа uzаtilаdi. Аffinаtоrdаn utfеl 26 

utfеltаrqаtigich yordаimidа 27 tsеtrifugаlаrdа tsеntrifugаlаnаdi. Аffinаtsiоn оqim 

vа аffinаtsiyani оqаrtirib yuvilgаnidаn hоsil bo‗lgаn suv bilаn birаg II utfеl 

sbоrnikigа uzаtilаdi. 

Nаzоrаt sаvоllаri. 

1.Diffuziya sharbatini filtrlаsh usullаri. 

2. Diffuziya sharbatini filtrlаsh uskunаlаri tuzilishi. 

3. Diffuziya sharbatini quyultirish usullаri. 

4. Diffuziya sharbatini quyultirish uskunаlаriqаndаy tuzilgаn?  

 

9-mа‟ruza. Sаbzini qаytа ishlаb sharbat оlish tехnоlоgiyasi 

Reja: 

1. Sabzidan sharbat olish texnologiyasi. 

2. Sabzidan olingan sharbatning sifat ko‗rsatkichlari. 
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Bizgа mа‘lumki, ildiz mеvаli sаbzаvоtlаr оziq оvqаt mаhsulоtlаri uchun turli 

хil, ya‘ni yangi uzulgаn, оshхаnаbоb, qаytа ishlаnib turli хil mаhsulоtlаr 

ko‗rinishidа istimоl qilinаdi. 

Sаbzi o‗zninig kimyoviy tаrkibi vа vitаminlаrgа bоy bo‗lgаn sаbzаvоtlаrdаn 

biri hisоblаnаdi. Sаbzi qаnd vа kаrоtingа bоy, minеrаl tаrkibi nоdir. Sаbzi sharbati 

kаrоtingа bоy etli bo‗lishi kеrаk.  

Kоnsеrvаlаngаn sаbzi sharbatining quruq mоddаsi miqdоri 9%-dаn kаm 

bo‗lmаsligi kеrаk, umumiy qаnd miqdоri 6%, kislоtаliligi 0,5%-gаchа vа pH 4,4 -

gаchа. Оg‗ir mеtаllаrning tuzlаri mе‘yorlаnаdi. Sаbzi sharbati tа‘mini yaхshilаsh 

uchun u аpеlsin, оlmа, klyukvа, gоlubikа, brusnikа kаbi rеzаvоr mеvаlаr sharbati 

bilаn kupаjlаnishi mumkin.  

Chехiyadа qаnd sirоpi bilаn аrаlаshtirilgаn sаbzi sharbati ishlаb chiqаrilаdi. U 

―Kаrоtеllа‖ dеb аtаlаdi, 70 % quruq mоddаsi mаvjud, istе‘mоl qilishdаn ilgаri u 

suv bilаn аrаlаshtirilаdi. 

Sаbzidаn sharbat оlish tехnоlоgik sхеmаsi quyidаgichа bаjаrilаdi. 

Rеspublikаmizdа sаbzаvоtlаrni qаytа ishlаshdа eng ko‗p qo‗llаnilаdigаn 

usullаrdаn biri tеrmоstеrilizаtsiya yordаmidа kоnsеrvаlаsh hisоblаnаdi. Bu usul 

аsоsаn yuqori hаrоrаt yordаmidа mikrоblаrni fаyot fаоliyati vа mаhsulоtlаrdаgi 

fiziоlоgik hаmdа biоkimyoviy jаrаyonlаrni to‗хtаtishgа аsоslаngаn. Yuqori hаrоrаt 

tа‘siridа mаhsulоtlаrdа bir qаtоr o‗zgаrishlаr yuz bеrаdi. Hujаyrаdаgi suv miqdоri 

kаmаyadi, fеrmеntlаr fаоlligi pаsаyadi. Bu esа o‗z nаvbаtidа mаhsulоt kimyoviy 

tаrkibining o‗zgаrishigа оlib kеlаdi. Оksidlаnish, gidrоlitik vа bоshqа bir qаtоr 

o‗zgаrishlаr nаtijаsidа mаhsulоtning rаngi, tа‘mi vа хushbo‗yligi o‗zgаrаdi. 

Issiqlik tа‘siridа disаharidlаr mоnоsаharidlаrgа gidrоlizlаnаdi. Pеktin mоddаlаri vа 

tаrkibidа fеnоl bo‗lgаn murаkkаb mоddаlаr hаm pаrchаlаnаdi. C vitаmini esа 

kislоrоd yordаmidа оksidlаnаdi vа sаbzаvоt hаmdа mеvаlаr tаrkibidа 25-30 % 

gаchа kаmаyib kеtаdi. 

Shu bilаn birgа, mаhsulоtlаrning tа‘mi vа хushbo‗yligini bеlgilоvchi bir qаtоr 

murаkkаb mоddаlаr tаrkibidа hаm o‗zgаrishlаr yuz bеrаdi. 

Shuning uchun mаhsulоtlаrni tеrmоstеrilizаtsiya yordаmidа kоnsеrvаlаshdа 

ulаrning tаrkibidаgi vitаmin vа bоshqа fоydаli mоddаlаrni kаmаyib kyеtishining 

оldini оlish lоzim.  

Hozirgа qo‗llаnilаdigаn аsbоb vа qurilmаlаrdа sаbzаvоtlаrni qаytа ishlаsh 

tехnоlоgiyasidа vitаmin vа bоshqа fоydаli birikmаlаrning yo‗qоlishini kеskin 

kаmаytirishgа аsоslаngаn. Bundа аsbоblаrning zаnglаmаydigаn po‗lаtdаn bo‗lishi 

vа kоnsеrvаlаsh jаrаyonidа mаhsulоtlаr kislоrоddаn yaхshi izоlyatsiya qilingаn 

bo‗lishi lоzim. 

Yuqori issiqlik yordаmidа mеvаlаrgа ishlоv bеrish ulаrdаgi 

mikrооrgаnizmlаrning rivоjlаnishigа sаlbiy tа‘sir ko‗rsаtаdi. Hаrоrаtning 100 °C 
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gа ko‗tаrilishi mikrоblаrning аksаriyat qismini o‗ldirаdi, lеkin issiqlikkа chidаmli 

bаktеriyalаr sаqlаnib qоlаdi. 

Tеrmоstеrilizаtsiyadа isitish hаrоrаti mаhsulоtning turigа vа uning 

kislоtаliligigа (pH) chаmbаrchаs bоg‗liq. Shu bilаn birgа mаvjud 

mikrооrgаnizmlаrning хususiyatlаrigа hаm e‘tibоr bеrilаdi. 

Mаhsulоlаrni 100 °C dаn pаst hаrоrаtdа qizdirib kоnsеrvаlаshgа 

pаstеrilizаtsiya dеyilаdi. Bu usulni frаntsuz mikrоbiоlоgi L. Pаstеr tаklif etgаn. 

Pаstеrilizаtsiya maxsus qurilmа pаstеrilizаtоrdа оlib bоrilаdi  

Kоnsеrvа zаvоdlаridа tеrmоstеrilizаtsiya jаrаyoni yuqori bоsimdа оlib bоrish 

uchun ishlаtilаdigаn qurilmа аvtоklаvlаrdа оlib bоrilаdi. Аvtоklаvlаrdа yuqori 

bоsim vа hаrоrаt tа‘siridа mаhsulоtni stеrilizаtsiyalаshdаn tаshqаri uni pishirish 

yoki quyultirish mumkin. Mаhsulоtning turigа qаrаb аvtоklаv turli bоsim vа 

hаrоrаtdа ishlаtilаdi. 

Аvtоklаv zich yopilаdigаn po‗lаt qilindr bo‗lib, uning ichki sirti emаl bilаn 

qоplаngаn. Tsilindr ichigа dоirа shаklidа yaхlit bug‗ g‗ilоf o‗rnаtilgаn. Аvtоklаv 

mаnоmеtr, tеrmоmеtr vа sоаt bilаn tа‘minlаngаn. Аvtоklаvdа hаrоrаt vа bоsim 

stеrilizаtsiya fоrmulаsi bo‗yichа ko‗tаrilаdi vа аvtоmаtik rаvishdа bоshqаrilаdi. 

Pаstеrilizаtsiyalаshdа хоm-аshyo sоlingаn bаnkаlаr qоpqоqsiz yoki tеmir 

qоpqоqlаr bilаn yuzаki yopilib, vаnnаdаgi qаynоq suvgа qo‗yilаdi, vаnnаdаgi suv 

hаjmi tахminаn bаnkаlаr hаjmigа tеng kеlishi kеrаk. Qаynаsh pаytidа shishа bаnkа 

yorilib kеtmаsligi uchun vаnnа tubigа lаttа yoki fаnеr bo‗lаgi qo‗yilаdi. Bаnkаlаr 

sоlingаn vаnnаdаgi suv qаynаtilаdi. Suv qаynаb chiqqаndаn so‗ng stеrilizаtsiya 

vаqti bеlgilаnаdi. Turli mеvаlаr uchun stеrilizаtsiya muddаti (ya‘ni qаynаb turgаn 

suv hаrоrаtidа ushlаb turish) hаr хil. 

Stеrilizаtsiya pаytidа suv qаttiq qаynаb kеtmаsligi kеrаk, аks hоldа bаnkа 

ichigа suv sаchrаshi mumkin. Stеrilizаtsiya vаqti tugаgаch, bаnkаlаr maxsus 

qisqichlаr yordаmidа vаnnаdаn оlinаdi vа оgzi zich qilib bеrkitilаdi. Mаhkаm 

bеrkitilgаn bаnkаlаr оg‗zini pаstgа qilib sоvitish uchun stоlgа qo‗yilаdi. 

SАBZIDАN SHARBAT ОLIISH TЕХNОLОGIYASI 

Sаbzi sharbatlаri yangi uzilgаn, pishgаn mеvаlаrni siqib yoki shibbаlаb 

оlinаdi (14-rаsm.). Kоnsеrvа qilingаn sаbzi sharbatlаridа hаmmа оzuqа mоddаlаri 

(shakar, kislоtа, minеrаl tuzlаr, kаrоtin vа vitаminlаr) yaхshi sаqlаnаdi. Sharbatlаr 

tаrkibidа qаnd miqdоri 5-15%, оrgаnik kislоtа miqdоri esа 0,3-3,0% gаchа bo‗lаdi. 

Sharbatlаr tаyyorlаsh tехnоlоgiyasigа vа ulаrning sifаt ko‗rsаtkichlаrigа qаrаb 

аsоsаn uch turgа аjrаtilаdi: tiniq, quyuq (tindirilmаgаn) vа mаg‗izli sharbatlаr 

(quyqаli). Sаbzini qаytа ishlаb оlinаdigаn sharbat mаg‗izli sharbatlаr turkimigа 

kirаdi. 
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13-rаsm. Sаbzidаn sharbat оlish tехnоlоgik sхеmаsi 

1-yuvish jiхоzi; 2-inspеktsiyalоvchi trаnspоrtyor; 3-оg‘mа(nаklоnnqy) trаnspоrtyor; 

4-mаydаlаgich; 5-stеkаtеl; 6-prеss; 7-nаsоslаr; 8- isitgich; 9-sоvutgich; 

10-yarimfаbrikаtlаrni sаqlаsh idishlаri; 11-sеpаrаtоr; 12-filtr; 13-dеаerаtоr; 

14-tuldirgich; 15-mаhkаmlаgich; 16-pаstеrizаtоr. 

 

Sharbat chiqishini ko‗pаytirish mаqsаdidа ezilgаn mаhsulоtlаr birоz isitilаdi, 

bundа hujаyrаning prоtоplаzmаsi kоаgulyatsiyalаnаdi vа hujаyrа shirasi chiqishi 

ko‗pаyadi. Lеkin bundа sharbatning хushtа‘mligi birоz pаsаyadi. Sharbat 

chiqishini ko‗pаytirish mаqsаdidа muzlаtish, elеktrоplаzmоlizаtsiya vа fеrmеntlаr 

bilаn ishlаsh hаm qo‗llаnilаdi. Muzlаtilgаndа muz bo‗lаkchаlаri hujаyrа dеvоrini 

zаrаrlаydi vа muz erigаndаn so‗ng hujаyrа shirasi оsоn аjrаlаdi. 

Elеktrоplаzmоlizаtsiyadа elеktr tоki tа‘siridа prоtоplаzmа kоаgulyatsiyalаnаdi. 

Fеrmеnt prеpаrаtlаridаn mоg‗оr zаmburug‗idаn оlingаn pеktо vа prоtеоlitik 

fеrmеntlаr mеvа to‗qimаlаrini аnchа bo‗shаshtirаdi vа prоtоplаzmа 

kоаgulyatsiyalаnаdi. 

Sharbat ishlаb chiqаrishdа turli хil kоnstruktsiyali shibbаlаgichlаrdаn 

fоydаlаnilаdi. Mехаnik (bоsimi 4 kg/sm
2
), gidrаvlik (bоsimi 9-12 kg/sm

2
) vа 

shnеkli shibbаlаgichlаr kеng tаrqаlgаn. Shibbalash bir nеchа bоsqichdа оlib 

bоrilаdi. Dаstlаbki shibbalashdа eng qimmаtli shira аjrаlib chiqаdi. Kеyingilаridа 

suv аrаlаshtirilib shibbаlаnаdi. 

Mаg‗izli sharbatlаr оdаtdаgi sharbatlаrgа nisbаtаn tiniq bo‗lmаydi, ulаrdа 

qismаn mеvа mаg‗izlаrining mаydа bo‗lаklаri bo‗lаdi. Bu sharbatning 

to‗yimliligini tа‘minlаydi. Shu bilаn birgа mаg‗izli sharbatlаr bоshqа хil 

sharbatlаrgа qаrаgаndа kаrоtin, kоllоid mоddаlаr (pеktin, оqsil, vitаminlаr, fеnоl 

birikmаlаr) gа bоy bo‗lаdi. Mаg‗izli sharbatlаrni suyultirish mаqsаdidа shakar 

qiyomning 16-50% li eritmаsidаn 50% gаchа qo‗shilаdi. 

Mаg‗izli sharbatlаrni ishlаb chiqаrish kislоrоdsiz muhitdа o‗tkаzilаdi, аks 
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hоldа pоlifеnоl vа bоshqа fiziоlоgik fаоl mоddаlаr оksidlаnishi nаtijаsidа 

sharbatning rаngi хirаlаshаdi. Оksidlаnish jаrаyonini kаmаytirish mаqsаdidа 0,1 % 

gа yaqin miqdоrdа аskоrbin kislоtаsi qo‗shilаdi. Bu esа o‗z nаvbаtidа sharbatning 

rаngini tаbiiyligichа sаqlаb qоlаdi. Mаg‗izli sharbatlаrni tаyyorlаshdа yuvilgаn 

mеvаlаr mаydаlаnаdi vа ungа issiq shakar qiyomi qo‗shilаdi. Kеyin 

gоmоgеnizаtоrlаr yordаmidа аrаlаshtirilаdi. Nаtijаdа judа mаydа bir jinsli 

аrаlаshmа hоsil bo‗lаdi. Gоmоgеnizаtоrning аsоsiy qismi bir yoki pаrаllеl 

o‗rnаtilgаn bir nеchа nаsоs yoхud bir nеchа mаydаlоvchi kаllаkdаn ibоrаt. Ulаrdаn 

o‗tkаzilgаn sharbat maxsus vаkuum аsbоblаr yordаmidа hаvоdаn tоzаlаnаdi vа 

issiq hоlаtdа idishlаrgа sоlinаdi hаmdа 90-100 ℃ dа stеrilizаtsiya qilinаdi. 

Bulаrdаn tаshqаri, quyuqlаshtirilgаn sharbatlаr hаm ishlаb chiqаrilаdi. Buning 

uchun tаbiiy sharbatlаr (tаrkibidа 10-12 % quruq оziq mоddаlаr bo‗lgаn) maxsus 

vаkuum аsbоblаridа 50-65 °C dа qаynаtilаdi. Qаynаtish sharbatning zichligi 1,274 

kg/m3 bo‗lgunchа dаvоm ettirilаdi. Zichlik sharbat 20 °C gаchа sоvitib аniqlаnаdi. 

Sharbatdа quruq mоddа miqdоri 55-60 % gаchа bo‗lishi mumkin. 

Sаbzi sharbatini ishlаb chiqаrishdа. Dаstlаb zаvоdgа kеltirilgаn sаbzilаr 

lаbоrаtоriya ko‗rigidаn o‗tkаzilib ulаrni bаrаbаnli yoki vеntеlyatоrli yuvish 

jihozаrigа uzаtilаdi vа оm аshyo qabul qilish lоtоk-3 kеlib tushаdi, yuvilgаn хоm-

аshyo bоshqа lоtоk-12 оrqаli kеyingi jаrаyonrаlgа jo‗nаtilаdi. 

Dush mоslаmаsigа suv mаgnit vеntili-11 оrqаli bеrilаdi. 

So‗ngrа yuvilgаn sаbzilаr ulаrni inspеktsiyalаsh jаrаyonigа o‗tkаzilаdi. 

Inspеktsiyalаshdаn mаqsаd mаhsulоlаrni sifаtigа qаrаb аjrаtish, ya‘ni ulаr 

tаrkibidаgi turli хil shkаstlаngаnlаr vа har хil аrаlаshmаlаrdаn tоzаlаsh. Bu jаrаyon 

rоlikli inspеktsiyalаsh trаnspоrtyorlаridа qo‗l kuchi yordаmidа bаjаrilаdi (15-

rаsm.). Shuni tа‘kidlаb o‗tish lоzimki bu uskunаning охirgi qismidа хоm-аshyoni 

tаzа ichimlik suvi bilаn yuvish mоslаmа hаm o‗rnаtilgаn bo‗lаdi. 

 
14-rаsm. Bаrаbаnli yuvish mаshinаsi 

Turli хil аrаlаshmаlаrdаn tоzаlаngаn vа tоzа ichimlik suvi bilаn yuvilgаn 

sаbzilаr, mеvаlаrni yumshatish uchun trаnspоrtеrlаr yordаmidа yumshatgichgа 
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uzаtilаdi. 

Sharbat оlish liniyasidа sаbzi yumshatgichgа (16-rаsm.) uzatilаdi. 

 
15-rаsm. Yopiq yumshatgich 

 

Yumshatgichlаrdа mаhsulоtlаr qirg‗ichdаn o‗tkаzish uchun bug‗ bilаn 

yumshоqlаntirilаdi. Bu uskunаlаr sаbzаvоtlаr pyurеsi vа bоlаlаr uchun 

kоnsеrvаlаrni tаyyorlаsh liniyasidа quyilаdi. 

Yopiq yumshatgichlаr (digеstr). Yopiq yumshatgichlаr (digеstr) 

zаnglаmаydigаn po‗lаtdаn tаyyorlаnаdi. Kоnussimоn kismidа 7 tеshikli tubi 

urnаtilgаn. Bоsim оstidаgi bug‗ ikkitа shtutsеr 5 оrqаli kоrpus vа tеshikli tub 

оrаsidа yubоrilаdi, tеshiklаrdаn utib uskunаning ishchi kismigа tushаdi. Vеrtikаl 

vаldа-4 o‗rnаtilgаn аrаlаshtirgich-3 vа shnеk yordаmidа mаhsulоt аrаlаshtirilаdi. 

Uskunа quyidаgichа ishlаydi: хоm-аshyo bunkеr-1 оrqаli yuklаnаdi (2000 kg 

gаchа). Zаdvijkаsi gеrmеtik yopilаdi vа shtutsеr оrqаli bug‗ yubоrilаdi, shu bilаn 

birgа krаn оrqаli hаvо chiqarilаdi. Hаvо chiqarilgаndаn kеyin (bug‗ chiqа 

bоshlаydi) krаn yopilаdi vа bug‗ bоsimi 0,2 mPа оshirilаdi. Uskunа ichidаgi 

tеmpеrаturа 105-110 °C gаchа ko‗tarilgаndа аrаlаshtirgich ishgа tushаdi. Qizdirish 

jаrаyoni 15-25min dаvоm etаdi. Qizdirish vаqti хоm-аshyo turi, o‗lchаmlаri vа 

yеtilishigа bоg‗liq. Mаhsulоt zаdvijkа –8 оrqаli tushirilаdi.  

Yumshatilgаn sаbzilаr trаnspоrtеr оrqаli gаmоgеnеzаtоrlаrgа uzutilаdi.  

Gоmоgеnizаtоrlаr. Mаhsulоtni mаydаlаsh uchun, uni yuqori tеzlik bilаn (130-

300m/sеk ) mаydаlаnib d-0,1mm, kаnаllаrdаn хаydаlаdi. Zаrrаchаlаr o‗lchаmlаri 

1mkm vа undаn mаydаrоq bo‗ladi. Kаnаl siliq yoki to‗lqinli, kеsimi o‗zgаrmаs 

yoki o‗zgаrаdigаn bo‗ladi.Bundаy tоr tеshiklаrgа mаhsulоt yuqori bоsim оstidа 

(15-30 Mpа) bеrilаdi.Mаydаlаsh dаrаjаsi (gоmоgеnizаtsiya) bоsim, gоmоgеnizаtоr 
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tuzilishi, mаhsulоt хоlаti vа dаstlаbki ishlоvgа bоg‗liq. 

Mаhsulоt yuqori bоsm оstidа maxsus quvurlvr оrqаli gоmоgеnizаtаrgа оlib 

kеlinаdi. Bоsim tа‘siridа kаnаl yopаdigаn klаpаn оchilаdi vа mаhsulоt tеshiklаrdаn 

o‗tadi. Mаhsulоt kаnаldаn o‗tgаndа uning bоsimi kаmаyadi vа tеzligi оshаdi. Bu 

jаrаyon kеyingi bоsqichdа qаytаrilаdi, kеyin gоmоgеnizаtsiyalаngаn mаhsulоt 

uskunаdаn chiqаrilаdi. 

Gоmоgеnizаtоrlаr mаg‗zli sharbatlаr vа bоlаlаr uchun mаhsulоtlаrni ishlаb 

chiqаrishdа qo‗llаnilаdi.  

Gоmоgеnеzаtоrdаn chiqqаn mаssа tаrkibidаgi hаvо dеаerаtоr yordаmidа 

chiqаrilib idishlаrgа qаdоqlаsh uchun uzаtilаdi. Sharbatlаr bugungi kundа turli хil 

idishlаrgа qаdоqlаnib kеlinmоqdа. Ulаr tаyyorlаnаyotgаn mаtеriаllаr vа ulаrning 

hаjmi turlichа bo‗lаdi. Idishlаrgа qаdоqlаngаn mаhsulоtlаr ulаrni turigа qаrаb 

qаdоqlаnginchа yoki qаdоqlаnib pаstеrilizаtsiya jаrаyonidаn o‗tkаzilаdi. 

Nazorat savollari: 

1. Sabzi sharbatini olish texnologiyasini ayting. 

2. Sabzi sharbatining zichligi qanchaga teng? 

3. Sabzini bug‗ yordamida yumshatish jarayonini ayting.  
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AMALIY MASHG„ULOTLAR. 

 

1-amaliy mashg„ulot. Ildizmevalilar uyumining ba‟zi sifat  

ko„rsatkichlarini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: talabalarni ildizmevalarning muayyan sifat 

ko‗rsatkichlarini aniqlashga o‗rgatish. 

Ishlash tartibi: qand sanoatida ildizmeva sifatini aniqlashning 

mexanizatsiyalashtirilgan va avtomatlashtirilgan uslublari GOST 17421-72 ga 

muvofiq maxsus jihozlar yordamida amalga oshiriladi. O‗quv laboratoriyalari 

sharoitlarida bunday jihozlar yo‗q. Agar oliygoh qand zavodiga yaqin joylashgan 

bo‗lsa, u bilan tanishish darkor. Mexanizatsiyalashtirilmagan usullar quyida 

keltiriladi. 

Ma‘lumki qayta ishlash sanoatida qand lavlagi kagat deb ataluvchi yirik 

uyumlarda saqlanadi. Shu bois bunday uyumlarning sifat ko‗rsatkichlarini doimiy 

nazorat qilib turish qayta ishlash sanoatining samaradorligini belgilaydi (1-rasm).  

Uyumning asosiy sifat ko‗rsatkichlaridan biri uni tuproq bilan 

presslanganligi, me‘yoridan ortiqcha yashil massa (palagi, barg, o‗simta va 

boshqalar) mavjudligi, ildizmevalardagi 10 mm diametrli yon ildizchalar va 

boshqalar hisoblanadi Barcha bunday komponentlar chiqindilar hisoblanib, 

―umumiy ifloslik va aralashma‖ tushunchasiga kiritilgan. 

 

 
16-rasm. Qand lavlagi ildizmevalarining yirik uyumlar – kagatlarga joylanishi 

 

Qand lavlagining umumiy iflosligi va aralashma (IA) yig‗indisi ushbu 

formula bo‗yicha foizda aniqlanadi: 

                                                                                  
bu erda: UI – umumiy ifloslik 

% 100  
 

 
М1 

М2 М1 
UI 
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M1– boshlang‗ich massa, (g);  

M2 – ajratib olingan toza mahsulot, (g);  

Umumiy ifloslik va aralashmani mexanizatsiyalashtirilmagan usulda 

aniqlash. Ildizmevalardan olingani namuna tog‗oraga joylanib brutto massasi 10 

grammgacha aniqlikda topildi. So‗ngra ildizmevalarni 1 sm va undan kam yon 

ildizchalar va dumchalar, barg va o‗simtalar, shuningdek, palak, begona o‗tlar, 

organik va mineral aralashmalardan tozalanadi. Ildizchalarga yopishib qolgan 

tuproq pichoqning o‗tmas tomoni va shyotka yordamida tozalanadi. Ba‘zida (nam 

havoda) ildizmevalar yuvilib, quritiladi. Shundan so‗ng toza va aralashmasiz 

ildizmevalar tog‗oraga joylanib, netto va brutto massalari aniqlanadi. 

Ildizmevalar sifati va holatini aniqlash. Namunadagi ildizmevalar tuproq 

va aralashmalardan tozalanib, yashil massa silkitiladi. Barcha namunani 10 gramm 

aniqlikda tortiladi. So‗ngra ilizmevalar har bir ko‗rsatkichga qarab saralanadi: 

kuchli mexanik shikastlangan, so‗ligan, gullagan, shuningdek, yashil massa-si 

ajratiladi. Ildizmevalarning ko‗rsatilgan ko‗rsatkichlari va yashil massasining foiz 

miqdori ularning massasini barcha namuna massasiga solishtirilib, 100 ga 

ko‗paytirish bilan aniqlanadi. Yashil massa miqdori 0,01 foizlikda aniqlanadi. 

Qand lavlagani turgor holatini aniqlash (V.N. SHevchenko bo‗yicha). 15-20 

dona ildizmevalar palagi, barglar, ildizchalar, dumchalar va tuproqdan qo‗lda 

tozalanadi (yuvilmasdan). Har bir ildizmeva teng to‗rt qismga bo‗linadi va har 

bo‗lakdan o‗tkir pichoq bilan uzunlikda 5 mm dan ko‗p bo‗lmagan qalinlikda 

parchalar kesiladi. Parcha texnik tarozilarda 0,1 gr aniqlikda tortiladi, so‗ngra 25-

30 sm diametrli idishlarga joylanib, ustidan 2-3 l sovuq suv quyiladi va 2 soatga 

qoldiriladi. So‗ngra parcha suvdan olinib, ustidagi suvni sochiq yoki filtr qog‗ozi 

bilan yengilgina artib, darhol tortiladi. 

Suvda 2 soat davomida ushlangan parcha massasini shartli qand lavlagini 

butunlay turgor holati tiklangan deb qabul qilinadi. Massani suvda shimdirilgan va 

shimdirilguncha farqi, foizli so‗ligan darajasini ko‗rsatadi. Ildizmevalarni 5% 

namlik yo‗qotishi normal turgor, 6 dan 15% gacha engil so‗ligan, 15% dan yuqori 

namlik yo‗qotganlari esa kuchli so‗liganlar hisoblanadi. 

Qand lavlagining qandliligini aniqlash. Ushbu ko‗rsatkich saxarometrda 

issiq suv yoki sovuq suv digerlash usulida tayyor-langan namuna (bo‗tqa)da 

aniqlanadi. Bunday tajriba olib borish uchun ildizmevalardan dastlab maydalangan 

massa-bo‗tqani bo‗tqa tayyorlovchi yoki ildizmeva to‗qimalarini maydalovchi 

moslamalarda tayyorlanadi. Ba‘zi qand zavodlarida buning uchun avtomatik 

tizimlar mavjud. 

Issiq suvda digerirlash uslubi. Unda 26,0 g bo‗tqa texnik torozida tortiladi 

va diametri 66±1 mm va balandligi 130 mm degistion idishga joylanadi. Shu erga 

pipetkada 178,2 mm qo‗rg‗oshinli uksus quyiladi. Idish og‗zi rezina qoplamali 
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qopqoq bilan burab, zich yopilib, yonboshlab chayqatiladi va 30 daqiqaga 80
0
C 

termostatga yoki 82-83 
0
C suv hammomiga qo‗yiladi. Shu vaqt davomida 

ko‗rsatilgan haroratlar termostat va suv hammomida bir tekis ushlab turiladi. Agar 

tahlil etiladigan namunalar miqdori ko‗p bo‗lsa, suv hammomidagi harorat 85- 

86 
0
C gacha oshiriladi. 

Suv hammomidagi suvning sathi shunday bo‗lishi kerakki, degistion 

idishning barcha silindr qismi suvda bo‗lishi shart. Termostat yoki suv 

hammomidaligida idish ma‘lum vaqt oralig‗ida ikki marotaba yonboshlatib 

chayqatiladi (8-10 marotaba). Tik holatda silkitish mumkin emas. 

Oradan 30 daqiqa o‗tgach, idish 20 daqiqagacha 20 
0
C haroratli termostat 

sovutgichda yoki 19-20 
0
C haroratli sovuq oqar suvda sovutiladi. Sovutilgan 

idishning usti quruq holgacha artiladi, so‗ng kamida 15 marotaba silkitib 

chayqatiladi va mavjud aralash-ma filtrlanadi. Filtrlash uchun voronka va stakan 

quruq bo‗lishi kerak. Filtrlash paytida voronka soat oynasi bilan yopiladi. 

Polyarimetrik trubka ikki marta olingan aralashma bilan chayiladi, so‗ng u 

bilan to‗ldiriladi, oyna bilan yopiladi va polya-rizatsiya qilinadi. Trubka orqali 

hamma filtrat o‗tkaziladi. 

Sovuq suvli digerirlash uslubi. Texnik torozida 52,0 g bo‗tqa tortilib, 

bo‗tqa tayyorlovchi yoki qand lavlagi to‗qimalari maydalagichning toza idishiga 

joylanadi. Pipetka bilan ikki marta uksus aralashtirilgan suyuqlik qo‗shiladi. 

Idish uyaga qo‗yiladi, korpus tushiriladi yoki tizim richagi yordamida idish 

shunday ko‗tariladiki, rezina bilan mahkamlangan flanets idish bo‗g‗iniga to‗g‗ri 

kelsin va uni zich yopsin. Pribor 1-3 daqiqaga ulanadi. Idishda suyuqlik filtrlanadi 

va olingan filtrat polyarimetrik trubkaga quyiladi. 

Jihoz va materiallar: texnik tarozi, areometrlar, stakan, soat oynasi, 

voronka, filtr, degistion idish, polyarimetrik trubka. 

Nazorat savollari: 

1. Ildizmevalarning sifat ko‗rsatkichlari qanday aniqlanadi? 

2. Qand lavlagi tarkibidagi qand qanday aniqlanadi? 

3. Issiq va sovuq suvli digerirlash deganda nimani tushunasiz? 

 

2-amaliy mashg„ulot. Xom ashyo sifatidagi qand lavlagi ildizmevalariga 

qo„yiladigan talablar 

 

Darsning maqsadi: talabalarni qayta ishlanadigan qand lavlagi xom 

ashyosiga qo‗yiladigan talablar bilan tanishtirish. 

Ishlash tartibi: qand lavlagi mevalari standartlariga asoslanib, fizik holatiga 

qarab, xom ashyoga qayta ishlov berish sanoati tomonidan qo‗yiladigan talablar 

o‗rganiladi. 
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Lavlagining ildizmevalari bilan ishlash amaliyotida ularning ko‗pincha 

―ildizlari‖ deyishadi. Ularga nisbatan talablar ―Sanoatda qayta ishlanadigan qand 

lavlagi‖ standartida bayon qilingan. Ildizlar fizik holatiga ko‗ra, normal turgorga 

ega bo‗lishi (so‗limagan bo‗lishi) kerak. Nuqsonli ildizlar (vazniga ko‗ra) 1% gacha; 

kuchli mexanik shikastlanganlari 12%, so‗liganlari 5% gacha bo‗ladi. Yashil 

vaznining tarkibi 3% dan oshmasligi kerak. Lavlagi turkumlarida so‗ligan yoki 

turgori qayta tiklanmasdan quriganlari (mo‗miyolashganlari), chiriganlari, 

shishasimon emirilib tushadigan muzlaganlari, shuningdek, terisi qoraygailari 

bo‗lmasligi kerak. 

Standartda ko‗rsatilgan me‘yorlarga nisbatan ko‗proq miqdorda gullagan, 

so‗ligan, kuchli mexanik shikastlangan ildizlar aralashmasiga ega bo‗lgan lavlagi, 

shuningdek, muzlagan, lekin qoraymagan lavlagi nokonditsion lavlagi sifatida 

qabul qilinadi. So‗ligan, mexanik shikastlangan va chirigan ildizlar deb belgilashga 

asos bo‗ladigan belgilar standartda ko‗rsatilgan. 

Majburiy tartibda turkumning umumiy ifloslanishi belgilanadi, unga tuproq, 

poyalari, barg bandlari, o‗simtalar, begona o‗tlar, yon ildizlari va 1 sm dan kam 

diametrli ildizchalari, shuningdek, boshqa organik va mineral aralashmalar kiradi. 

Lavlagining umumiy ifloslanishini aniqlash uchun namunalar xo‗jalikdagi har 10 

turkumning (yoki 5) biridan tanlab olinadi. 

Lavlagining umumiy ifloslanishi maxsus tizimlar bilan uskunalangan 

mexanizatsiyalashgan hamda avtomatlashtirilgan laboratoriyalarda aniqlanadi. 

Ildizlar sifati keltirilgan texnik ko‗rsatkichlar bilan bir qatorda qand tarkibi 

(digustatsiya) va quruq moddalar vazni kabi muhim belgilar bo‗yicha ham 

baholanadi. Sharbatdagi quruq moddalarning (QM) umumiy miqdori refraktometr 

yoki areometr yordamida, saxaroza (Sx) - polyarimetrik uslubga ko‗ra aniqlanadi 

va tafovutga qarab noqand moddalar (Nq) miqdori topiladi: 

QM=Sx+Nq yoki Nq=QM-Sx. 

Lavlagi va qand lavlagi ishlab chiqarishning barcha oraliq mahsulotlari 

hujayra shirasi sifati uning yaxshi sifatliligi (ya/s) ko‗rsatkichi bilan tavsiflanadi. 

Yaxshi sifatli sharbat deganda, unda tarkibidagi quruq moddalar vazniga tegishli 

bo‗lgan va foizlarda ifodalanadigan saxaroza tarkibi tushuniladi: 

 
Masalan, sharbatning 86% yaxshi sifatliligi shuni anglatadiki, bunday 

sharbat quruq moddasining 100 ta qismida 86 qism sof saxaroza va 14 qism qand 

bo‗lmagan moddalar bo‗ladi. Sof saxaroza tarkibi quruq moddalar tarkibiga teng 

bo‗lgan (Sx=QM) sof saxaroza eritmasi 100 yaxshi sifatga ega. Sharbatda qand 

bo‗lmagan moddalar qancha ko‗p bo‗lsa, uning sifati shuncha past bo‗ladi. 
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Sharbatning qand lavlagining o‗sishi va saqlanishi shart-sharoitlariga bog‗liq 

bo‗lgan sifat ko‗rsatkichi 80 bilan 90% o‗rtasida o‗zgarib turadi. Lavlagi sifati, 

shuningdek, undagi kul (anorganik noqandlar) tarkibi bilan ham tavsiflanadi. 

Kuzatishlar shuni ko‗rsatdiki, lavlagida qancha qand ko‗p bo‗lsa, unda mineral 

moddalar (kul) shuncha kam bo‗ladi. 

Kul – shinnida qand yo‗qolishining asosiy sabablaridan biridir. Bir qism kul 

hisobiga qandning besh qismi yo‗qoladi. Zavodlarda qand tarkibini aniqlash uchun 

bir soatda 48 ta namuna oladigan unumdorlikka ega avtomatik tizimlar o‗rnatilgan. 

Bu lavlagini qabul qilish hujjatlarida turkumning qandliligini darhol ko‗rsatish 

imkonini beradi. 

Jihoz va materiallar: shtangensirkul, chizg‗ich, torozi, ildizmeva 

namunalari, refraktometr, areometr, kalkulyator. 

Nazorat savollari. 

1. Qand lavlagi ildizmevalariga qanday talab qo‗yiladi? 

2. Qand lavlagi tarkibidagi qand qanday aniqlanadi? 

3. Qand lavlagi tarkibidagi kul nimani bildiradi, uning ahamiyati? 

4. Kul miqdori ortib ketsa, qand miqdoriga qanday ta‘sir ko‗rsatadi 

 

3-amaliy mashg`ulot. Ildizmevali ekinlar mahsulotlarini asosiy turlari 

va ularning kimyoviy tarkibi 

 

Darsning maqsadi: talabalarni ildizmevali ekinlarning asosiy turlari hamda 

ularning kimyoviy tarkibi bilan tanishtirish. 

Ildizmevali sabzavot ekinlariga shirali, suvli, yo`g`on ildizmeva hosil 

qiluvchi: sabzi, ho`raki lavlagi (qizilcha), turp, sholg`om, rediska, Pasternak, 

sel‘deriy, petrushka kabilar kiradi.  

Ildizmevalilar tarkibida ko`p miqdorda uglevodlar, o`zlashtiriladigan azotli 

moddalar, vitaminlar, fermentlar hushbo`y moddalar hamda mineral tuzlardan 

kalsiy, fosfor va boshqalar bo`lgani uchun qimmatli oziq-ovqat hisoblanadi. 

1-jadval 

Ildizmevalarning kaloriyaliligi va biokimyoviy tarkibi. 

№ Ekinlar 

1 kg ning 

energetik 

quvvati 

kaloriya-

si, kJ da 

Tarkibida,% hisobida Vitaminlar, mg % hisobida 

su
v

 

o
q
si

l 

M
o
y

 

S
h
ak

er
 

k
le

tc
h
at

k
a 

K
u
l 

k
ar

o
ti

n
 

C
 

B
1

 

B
2

 

P
P

 

1 
Xo`raki 

lavlagi 
2094 86 1,3 0,1 8,0 0,9 1,2 

0,01

2 
10 0,05 0,02 0,04 

2 Sabzi 1633 85 1,5 0,3 6,5 1,2 0,8 9 5 0,06 0,06 0,4 

3 
Petrushka 

(ildzmevasi) 
2135 85 1,5 0,2 2,4 1,7 0,8 - 30 - - - 
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4 
Petrushka 

(bargi) 
1910 85 3,7 0,1 0,8 1,5 1,7 10 150 - 0,01 0,3 

5 Sel‘derey 1382 90 1,3 0,1 5,0 1,0 1,0 0,1 7 0,04 0,5 0,4 

6 Pasternak 2554 83 1,4 0,4 2,5 3,6 1,0 - 18 0,02 0,08 0,2 

7 Sholg`m 1256 90,5 1,5 0,2 3,0 1,4 0,7 0,1 20 0,04 0,05 0,8 

8 Turp 1507 88,6 1,9 0,2 1,5 1,5 1,0 0,03 25 - - - 

9 Rediska 921 93,5 1,2 0,1 1,5 0,5 0,7 - 20 0,02 0,03 0,3 

 

Xo`raki lavlagi ildizmevasida 14% gacha quruq modda bo`lib, shakarni ko`p 

saqlaydi. Tarkibida antosian ko`p bo`lib, qizil-binafsha rangda, bu esa undan 

tayyorlanadigan oziq-ovqatga o`ziga xos rang beradi. Lvlagi shirasi tarkibidagi 

vitaminlardan, oshlovchi moddalardan tashqari 0,15 % gacha betain, qon tarkibida 

holesterin to`planishini kamaytiradi. 

Sabzi uglevodlarga (8 % gacha) va karotinga boy bo`lib, uning miqdori 

220mg % gacha boradi. Shuning uchun A vitamin olish uchun asosiy xom ashyo 

hisoblanadi. Mineral moddalarga boy. Sabzi qadimda jigar, buyrak, oshqozon-

ichak, kamqonlik kasalliklarini davolashda foydalanib kelingan. 

Petrushka, sel‘derey va Pasternak tarkibida ko`p miqdorda uglevodlar, ko`p 

elementlar va vitaminlar bo`lib, yana o`ziga hos aromatic efirmoylar saqlash 

tufayli turli taomlar va konserva sanoati uchun ziravor sifatida keng foydalaniladi. 

Turp, sholg`om hamda rediska uglevodlar, vitaminlardan tashqari sifatli 

o`simlik moyi, fiziologik ishqoriy tuzlar saqlab ovqat hazm qilish faoliyatini 

yahshilaydi va organizimda zararli tuzlar to`planishiga yo`l qo`ymaydi. Bundan 

tashqari mineral moddalarga va fitonsidlarga boy. Turp sharbati bilan asal 

aralashmasi yo`talga qarshi vosita, revmatik og`riqlarni qoldirisgda yaxshi yordam 

beradi. Umuman ko`pchilik ildizmevali sabzavotlarning davolash ahamiyati 

qadimdan ma‘lum.  

Jihoz va materiallar: texnik tarozi, mahsulot namunasi – eritma, stakan, 

kalkulyator, o`lchov kolbalari – 100ml, filtr va lakmus qog`ozi. 

 

Nazorat savollari: 

1. Ildizmevalarning kaloriyaliligi deganda nimani tushinasiz? 

2. Ildizmevalarning kimyoviy tarkibi qanday aniqlanadi? 

3. Ildizmevalarning kimyoviy tarkibi deganda nimani tushinasiz? 

4. Ildizmevali sabzavot ekinlarining ahamiyati? 

 

4 amaliy mashg`ulot. Ildizmevali sabzavotlarni saqlashdagi talablar. 

Mahsulotlarning tovar navini aniqlash 

 

Darsning maqsadi. Meva va sabzavotlarning sifatini standartlarga muvofiq 

aniqlashni o‗rganish. Meva va sabzavotlarni saqlashda qo‗yiladigan talablarni 
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aniqlash. 

Topshiriq. Yangi meva va sabzavotlarning standartlari bilan tanishish. 

Ildizmevali sabzavot mahsulotlaridan (bir-ikki xilidan) o‗rtacha namuna olish va 

ularning sifatini aniqlash. 

Kerakli qurilmalar va materiallar. Meva va sabzavotlardan o‗rtacha 

namuna (o‗quv jarayoni uchun meva va sabzavotlardan 2 kg olsa bo‗ladi), 

standartlar, namunalarni ajratish uchun chashka, chizg‗ich, pichoq, 10 kg gacha 

bo‗lgan siferblat tarozi. Navini hisoblash bo‗yicha nazorat topshirig‗ini o‗qituvchi 

beradi. 

Ishni bajarish uslubi. Ildizmevali sabzavotlarning sifati oziq-ovqat, 

mazalik va texnologik qimmatlari bilan tavsiflanadi. Ular kimyoviy va mexanik 

tarkibi, fizikaviy xossalari, tashqi tovarlik ko‗rinishi va bu xossalarini saqlash 

davomida yo‗qotmaslik qobiliyatiga bog‗liqdir. Sabzavotlarning sifatiga 

mahsulotning navi, agrotexnikasi, etishtirish sharoitlari, terish muddati va usullari 

ham ta‘sir etadi. Yuqoridagi ko‗rsatkichlar saqlash muddati va sharoitiga qarab 

ham o‗zgaradi. 

Mahsulotning har bir partiyasidan ajratib olingan o‗rtacha namuna bo‗yicha 

sabzavotlarning sifati aniqlanadi. Bir vaqtda topshirilgan yoki qabul qilingan, bir 

xil botanik navga ega bo‗lgan va bir xil qadoqlangan har qanday miqdordagi 

sabzavotlar partiya hisoblanadi. 

Xom ashyolar taralarda keltirilganda har bir transportdagi, har bir 100 dona 

taradan o‗rtacha namuna uchun uch donadan tara ajratib olinadi. Agar avtomobilda 

(traktor telejkalarida) 100 donadan ortiq taralar bo‗lsa, u holda har bir ortiqcha 50 

donasidan yana bittadan tara olinadi. So‗ngra har bir ajratib olingan idishdan 

(yuqorisidan, o‗rtasidan va pastidan) kamida 10% sabzavotlar olinadi. Ajratib 

olingan mahsulotlar o‗zaro aralashtirilib, ulardan kamida 10 kg miqdorida o‗rtacha 

namuna olinadi. 

Lavlagi va sabzilar uyum holida keltirilganda, har bir uyumdan (yuqorisidan, 

o‗rtasidan va pastidan) o‗rtacha namuna olinadi: 

 2-jadval 

Partiyaning og‗irligi, kg O‗rtacha namunaning og‗irligi, kg 

200 gacha 10 

201 ... 500 20 

501 ... 1000 30 

1010 ... 5000* 60 

* 5000 kg dan ortiq har bir tonna uchun yana qo‗shimcha 5 kg dan mahsulot 

olinadi. 

Standartlarga muvofiq barcha ko‗rsatkichlar bo‗yicha o‗rtacha namunalar 

tekshiriladi va tahlil qilinadi (har bir mahsulot uchun alohida standart mavjud). 
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Agar mahsulotlardagi yashirincha kamchiliklar aniqlanishi lozim bo‗lsa, misol 

uchun piyozning bug‗iz chirish kasalligini aniqlash uchun o‗rtacha namunadan 

kamida 50 piyoz kesiladi. 

Standartlar yoki texnik shartlarda ko‗rsatilganidek tashxis natijalari 0,1 

aniqlikkacha foizlarda ifodalanadi. Barcha ko‗rsatkichlarning yig‗indisi 100 % ni 

tashkil etishi kerak. Bunda ildiz mevalarga yopishgan tuproqlar ko‗rsatkichlar 

yig‗indisiga kirmaydi. 

Topilgan kamchiliklar bo‗yicha hisoblangan A (%) partiya standart 

qismining miqdorini quyidagi formula bo‗yicha aniqlaymiz: 

Д

Б
А






100

100
, 

bu erda B-partiyaning kamchiliksiz qismining miqdori, aniq ma‘lumotlar 

bo‗yicha, %; D - ruxsat etilgan kamchilikli mahsulotning yig‗ma miqdori, partiya 

standart qismini qo‗shgan holda, %. 

D qiymat har bir alohida ko‗rsatkich uchun qo‗yilgan standart me‘yorlari 

bo‗yicha hisoblanadi. Agar tekshirilgan tashxislarda kamchiliklar miqdorining 

qiymati me‘yoridan kam bo‗lsa, u holda D yig‗indiga uning haqiqiy qiymati 

qo‗shiladi. 

3-jadval 

Sabzining ikki partiyasidan o„tkazilgan o„rtacha  

namuna tashxisining natijalari 

 

 

Ildiz mevalarning kamchiliklari 

 

 

Partiya massasiga nisbatan ildiz 

meva kamchiliklaring miqdori, % 

haqiqiy ruxsat 

etilgan birinchi 

partiya 

ikkinchi 

partiya 

Ildizmeva o‗lchamlarining chetlashishi 7 12 10 

Yorilgan, singan va noto‗g‗ri shakldagilari 3 6 5 

Chiriganlari va b. 2 3 0 

Jami: 12 21 15 

Misol. Sabzining ikki partiyasidan o‗tkazilgan o‗rtacha namuna tashxisining 

natijalari. 

Birinchi partiya uchun qiymatlarni hisoblaymiz: 

B=100-12=88; D=7+3+0=10; A=(100*88)/(100-10)97,8 %. 

Partiyaning standart qismi 97,8% ni tashkil etadi; chiqindi2; nostandart 

qismi  100-97,8-2=0,2%. Natijalarni tekshirish  97,8+2+0,2=100%. 

Ikkinchi partiya uchun qiymatlarni hisoblaymiz: 

B=100-21=79; D=10+5+0=15; A=(100*79)/(100-15)=92,9%. Partiyaning 
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standart qismi 92,9% ni tashkil etadi; chiqindi3; nostandart qismi100-92,9-

3=4,1%. Natijalarni tekshirish  92,9+3+4,1 = 100%. 

Agar partiyalar standartlarga muvofiq sifati bo‗yicha oliy, birinchi va 

ikkinchi navlarga bo‗linsa, u holda bu usul nostandart mahsulotlarni aniqlash 

uchun yaroqsizdir. Bunday holatda bir qancha murakkab hisoblarni o‗tkazish lozim 

bo‗ladi, ammo bajarish prinsiplari bir xil. 

 

Nazorat savollari: 

1. Ildizmevali sabzavotlarning sifati qaysi ko‗rsatkichlari bilan 

tavsiflanadi? 

2. Qaysi ko‗rsatkichlar ildizmevalilarning saqlash muddati va sharoitiga 

qarab o‗zgaradi? 

3. Ildizmevalarga qo‗yiladigan standart talablar.  

 

5 amaliy mashg`ulot. Ildizmevali sabzavotlarni saqlash uchun handaq 

va uyumlarni qurish bo„yicha hisoblar 

 

Darsning maqsadi. Handak va uyumlarning sig‗imini, ularga sarflanadigan 

yer maydonini va somon sarfini hisoblashni o‗rganish. 

 

Topshiriq. Ma‘lum miqdordagi sabzavotlarni saqlash uchun kerak 

bo‗ladigan yer maydonining o‗lchamini, somon miqdorini, uyum va handaklar 

sonini aniqlash (o‗qituvchi har bir talabaga mustaqil bajarish uchun topshiriqlar 

beradi). 

Ishni bajarish uslubi. Uyum va handaklarning hajmini aniqlash. 

Sabzavotlarning asosiy massasi uyumlarda yerning ustki qismida, handaklarda esa 

yerning chuqur qismida (ba‘zan, 100  200 mm pastda) joylashgan bo‗ladi. 

Uyum va handaklarning erning ustki qismidagi hajmi Ou (m
3
) to‗rt qirrali 

prizma formulasi bo‗yicha, erning pastki qismidagi hajmi Op (m
3
) esa  

to‗g‗riburchak yoki trapetsiya formulasi bo‗yicha aniqlanadi: 

2

)1( 


УЭБ
Оу ; 

УЧЭОп  , 

bu erda: E - uyum va handaklarning eni, m; B - yer sathidan to‗kilgan 

sabzavotlarning qirrasigacha bo‗lgan balandligi, m: CH - handakning chuqurligi, 

m; U - uyum va handakning uzunligi, m. 

O (m
3
) - umumiy hajmni hisoblash uchun olingan ko‗rsatkichlar yig‗iladi: 

O=Ou+Op. 

Mahsulotlar uyum holida to‗kilganda qiya shaklda bo‗lganligi uchun, 
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ularning hajmini hisoblashda yer ustki qismining uzunligi 1 m ga qisqartiriladi. 

Agar uyum va handaklarga so‗ruvchi quvurlar o‗rnatilgan bo‗lsa, u holda umumiy 

hajm 3-5% ga qisqaradi. 

So‗ngra uyum va handaklarning sig‗imi aniqlanadi (tonnada). Buning uchun 

mahsulotning hajmiy og‗irligi uyum yoki handaklarning hajmiga ko‗paytiriladi. 

Mahsulotlarning hajmiy og‗irligi ularning turiga, naviga va etishtirish 

sharoitiga bog‗liq bo‗ladi. quyida sabzavotlar hajmiy og‗irligining taxminiy 

qiymati keltirilgan (t/m
3
): 

4-jadval 

Sabzi: 

qum qobig‗isiz 

qum qobig‗i bilan (qumning og‗irligini hisoblamay) 

 

0,55-0,57  

0,38-0,42 

Lavlagi  0,55-0,65 

 

Yer maydonini hisoblashda uyumlar orasidagi masofa hisobga olinadi: bir 

tarafi 6 m, boshqa tarafi esa - 8 m. Bu ularni yopish uchun va suv oqadigan 

ariqchalar uchun kerak. Har bir juft uyumlar orasida 2 m enlik bo‗sh maydon 

bo‗ladi. Shunday ekan, uyumning bir tomonida 4 m, boshqa tomonidan esa 3 m 

yo‗lak qoladi. Handaklarni yopish uchun chuqurdan chiqqan tuproqdan 

foydalaniladi, shuning uchun handaklar orasidagi masofa 4 va 6 m qoldiriladi. 

Vaqtinchalik ombor kvartallari orasida yo‗l kengligi 8-10 m.dan bo‗ladi. 

Uyumlarning uzunligi kartoshka uchun 10-20 m, sabzi uchun 3-7 m bo‗ladi. 

Uyum balandligi uning kengligaga yoki burchagining tabiiy qiyaligiga bog‗liqdir. 

Kartoshkada u 40-45° teng. 

Saqlanuvchanligi yuqori bo‗lgan ildizmevalar uchun janubiy va g‗arbiy 

tumanlarda uyum kengligi 1-2 metrgacha, balandligi esa 0,5-0,8 m; markaziy va 

shimoliy tumanlarda uyum kengligi 1,5-2,0 m, balandligi esa 1 m bo‗ladi. 

Somonning sarfi esa yopilayotgan qatlamning qalinligiga bog‗liq. U yoki bu 

iqlimiy zonadagi somon qatlamining qalinligani bilgan holda, ularning aniq sarfini 

hisoblash mumkin. Ammo bu hisoblar juda katta bo‗ladi. Odatda uyumning yer 

ustki qismida joylashgan 1 t ildizmeva uchun 0,1 (1 s), karam uchun - 0,15 t (1,5 s) 

somon sarflanadi; handaklar uchun - 0,05 t (0,5 s) somon sarf bo‗ladi. Uyum va 

handaklarni yopishda ustki qatlami - somon, tuproq qalinligi - mahsulot 

saqlanayotgan sharoitda tuproqning muzlash qalinligidan kam bo‗lmasligi shart. 

Bunda somonning qalinligi 10 sm, tuproq qalinligi 20 sm ga to‗g‗ri kelmog‗i 

kerak. 

1-vazifa. Berilgan miqdorda sabzavotlarni saqlashga joylashtirish uchun, 

agar ariq-o‗ralar quyidagi o‗lchamda (uzunligi 20 m, eni 0,8 m, chuqurligi 0,6 m.) 

bo‗lsa, ariq-o‗ra va uyumlar miqdori va maydoniga bo‗lgan ehtiyojni hisoblash: 
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a) 500 tonna kartoshkani saqlash uchun; 

1. Bir ariq-o‗raning maydonini topamiz,  

20 m (uzunligi) x 0,8 m (eni) = 16 m
2
. 

2. Bir ariq-o‗raning hajmini topamiz, 

16 m
2
 (maydoni) x 0,6 m (chuqurligi) = 9,6 m

3
. 

3. Bir ariq-o‗raga qancha miqdorda kartoshka ketadi?  

1 m
3
 - 650 kg yoki 0,65 tonna. 

9,6 m
3
 - X 

тоннаХ 24,6
1

65,06,9



  

4. 500 tonna kartoshkani joylashtirish uchun nechta ariq-o‗ra kerak? 

81
24,6

500
 dona ariq-o‗ra. 

5. 500 tonna kartoshka joylashtirilgan ariq-o‗ralar maydonini hisoblaymiz. 

16 m
2
 x 81dona ariq-o‗ra = 1296 m

2
. 

Xuddi shu uslubda karam va sabzining saqlash maydoni ham aniqlanadi. 

b) Agar ariq-o‗ralar o‗lchami: uzunligi 10 m, eni 0,8 m, chuqurligi 0,4 m 

bo‗lsa, 200 tonna karamni joylashtirish uchun qancha ariq-o‗ra va maydon kerak 

bo‗ladi? 

v) Agar ariq-o‗ralar o‗lchami: uzunligi 10 m, eni 0,6 m, chuqurligi 0,5 m 

bo‗lsa, 300 tonna sabzini joylashtirish uchun qancha ariq-o‗ra va maydon kerak 

bo‗ladi? 

g) Yuqoridagi a, b, v vazifalariga javob topilgandan so‗ng, ular jamlanadi. 

Uning yig‗indisi sof o‗ralar maydonini ko‗rsatadi, ya‘ni 75% tashkil etadi. 

Ularning umumiy maydonini aniqlashda ular orasidagi oraliq (2 m) va 

asosiy yo‗llar (4 m) inobatga olinadi, ular umumiy maydonning 25 % ni tashkil 

etadi. 

2-vazifa. quyidagi miqdordagi sabzavotlarni saqlashga joylashtirish uchun 

uyumlar miqdorini aniqlash: 

a) 500 tonna kartoshka, agar uyum balandligi 0,9 m, eni 1,2 m, uzunligi 20 

m; 

b) 200 tonna karam uchun, agar uyum balandligi 1,0 m, eni 1,6 m, uzunligi 

10 m; 

v) 300 tonna sabzi uchun, agar uyum balandligi 0,8 m, eni 1,2 m, uzunligi 10 

m; 

g) YUqoridagi a, b, v vazifalariga javob topilgandan so‗ng, ular jamlanadi. 

Uning yig‗indisi sof uyumlar maydonini ko‗rsatadi, ya‘ni 75% tashkil etadi. 

Uyumning umumiy maydonini aniqlashda ular orasidagi oraliq (2 m) va 

asosiy yo‗llar (4 m) inobatga olinadi, ular umumiy maydonning 25 % ni tashkil 
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etadi. 

3-vazifa. Quyidagi miqdordagi sabzavotlarni saqlashga joy-lashtirish uchun 

ariq-o‗ralar miqdorini hisoblang: 

a) 500 tonna kartoshka uchun, agar ariq-o‗ralar quyidagi o‗lchamda bo‗lsa: 

uzunligi 20 m, eni 0,8 m, chuqurligi 0,6 m. 

Ishlash tartibi: 

1. Bir ariq-o‗raning maydoni qancha? 

20 m (uzunligi)x0,8 m (eni)=16 m
2
 

2. Bir ariq-o‗raning hajmi qancha? 

16 m
2
 (maydoni)x0,6 m (chuqurligi)=9,6 m

3
 

3. Bir ariq-o‗raga qanday miqdorda kartoshka ketadi? 

1 m
3
 - 650 kg (0,65 tonna) 

9,6 m
3
 - X 

X=9,6 m
3
x0,65 tonna/1 m

3 
= 6,24 tonna 

4. 500 tonna kartoshkani joylashtirish uchun nechta ariq-o‗ra kerak? 

500 tonna: 6,24 tonna = 81 dona ariq-o‗ra. 

5. 500 tonna kartoshka joylashtirilgan ariq-o‗ralar maydoni qancha? 

16 m
2 
x 81 dona ariq-o‗ra = 1296 m 

2
 

Xuddi shu tartibda karam va sabzi mahsulotlarini saqlash uchun maydonlar 

aniqlanadi. 

b) 200 tonna karam uchun, agar ariq-o‗ralar o‗lchami quyidagicha 

bo‗lsa: uzunligi 10 m, eni 0,8 m, chuqurligi 0,4 m. 

v) 300 tonna sabzi uchun, agar ariq-o‗ralar o‗lchami quyidagicha bo‗lsa: 

uzunligi 10 m, eni 0,6 m, chuqurligi 0,5 m : 

g) YUqoridagi a, b, v vazifalariga javob topilganidan so‗ng, ular 

jamlanadi. Uning yig‗indisi sof o‗ralar maydonini ko‗rsatadi, ya‘ni 75 foizini tashkil 

etadi. 

Ularning umumiy maydonini aniqlashda ular orasidagi ora-liqlar (2 m) va 

asosiy yo‗llar (4 m) inobatga olinadi, ular umumiy maydonning 25 foizini tashkil 

etadi. 

4-vazifa. Quyidagi miqdordagi sabzavotlarni saqlashga joy-lashtirish uchun 

uyumlar miqdorini aniqlang: 

a) 500 tonna kartoshka uchun, agar uyum balandligi 0,9 m, eni 1,2 m, 

uzunligi 20 m ; 

b) 200 tonna karam uchun, agar uyum balandligi 1,0 m, eni 1,6 m, 

uzunligi 1 m ; 

v) 300 tonna sabzi uchun, agar uyum balandligi 0,8 m, eni 1,2 m, 

uzunligi 10 m bo‗lsa. 

g) yuqoridagi a, b, v vazifalarga javob topilgandan so‗ng, ular jamlanadi, 
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uning yig‗indisi sof uyumlar maydonini ko‗rsatadi, ya‘ni 75% ni tashkil etadi. 

Uyumlarning umumiy maydonini aniqlashda ular orasida oraliqlar (2 m) va 

asosiy yo‗llar (5 m) inobatga olinadi, ular umumiy maydonning 25 foizni tashkil 

etadi. 

Hisoblash: uyum hajmi quyidagi formulalar yordamida echiladi: 

a) chuqursiz uyum uchun: 
2

)1( 


уБЭ
Х  

b) chuqurli uyum uchun: 
2

)1( 


уБЭ
Х +u1E1CH1 

bu erda: u – uyum uzunligi, m 

E – uyum eni, m 

B – uyum balandligi, m 

CH – uyum chuqurligi, m  

u1E1CH1 – mos holda uyum chuqurchasining uzunligi, eni va chuqurligi, m 

Kerakli materiallar va qurilmalar. Uyum va handaklarning maket va 

sxemalari, sabzavotlarning hajmiy massasini ifodalovchi jadvallar, qalam, 

chizgich, kalkulyator. 

Nazorat  savollari. 

1. Uyum va o‗ralardagi shamollatish moslamalari qanday elementlardan 

tuzilgan. Havoning aylanishi qanday amalga oshiriladi? 

2. Nima uchun janubiy rayonlarda ariq-o‗ralarning chuqurligi kam? 

3. Sabzavotlarni saqlash uchun vaqtinchalik omborlardan qayta 

foydalanish mumkinmi? 

4. Saqlash mavsumida vaqtinchalik omborlarda qanday kuzatuvlar olib 

boriladi? 

 

6-amaliy mashg„ulot. Ildizmevalilar to„qimasi (hujayrasi)ning shimish 

kuchini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga ildizmevalilar to‗qimasi (hujayrasi)ning 

shimish kuchini aniqlash V.S.Shardakov usuli bilan aniqlashni o‗rgatish.  

 

Mashg‘ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar: 1) sabzi yoki kartoshka; 2) 

ustara; 3)millimetrli qog‗oz; 4) probirkali shtativ; 5) eritma tayyorlash uchun 

byuretkali temir shtativ; 6) saxaroza yoki KSl ning I normal eritmasi.     

Buning uchun sabzi yoki kartoshkadan uzunligi 30 mm, ko‗ndalang kesimi 4 

mm
2
 bo‗lgan kesiklar qirqib olinadi. Tajriba mo‗ljallangan natijani berishi uchun, 

kartoshkani ko‗ndalangiga qaratib kesish tavsiya qilinadi (2-rasm). 

Kartoshka yoki sabzi kesiklarini tayyorlab bo‗lgandan so‗ng, saxaroza yoki 

KS1 ning 1 normal eritmasidan 0,1 p ga farq qiladigan eritmalar tayyorlanadi. 
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2-rasm. Shimish kuchini belgilashda tayyorlanadigan bulakchaning 

shakli va xajmi (mm hisobida) 

 

Kartoshka yoki sabzi kesiklarini tayyorlangan eritmaga solishdan oldin 

ularning uzunligi va ko‗ndalang kesimi aniq o‗lchanadi. Oradan 20-30 daqiqa 

o‗tgach, kesiklar eritmadan olinadi, ularning uzunligi va ko‗ndalang kesimi qayta 

o‗lchanib, natijalari quyidagi 2-jadvalga yoziladi. 

5-jadval 

Eritmaning 

kontsentra-

tsiyasi 

Keskilarning eritma-ga 

solishdan oldingi 

Tajriba oxiridagi Farqi 

Uzunligi 

Ko‗nda-

lang 

kesimi 

Uzun- 

li gi 

Ko‗ndalang 

kesimi Uzunligi 
ko‗nd. 

kesimn 

0,1 

0,2 

0,3 

0,4 

0,5 

0,6 

0,7 

0,8 

0,9 

      

Eslatma. Kesiklarning dastlabki hajmi ortsa, raqam oldiga (+), kamaysa  (-) 

belgisi qo‘yiladi. 

 

Ildizmevalilar to„qimalarining shimish kuchini V.S.SHardakov metodi 

bilan aniqlash 

 

Mashg„ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar: 1). katta va kichik 

probirkalar; 2). bir normal NaSl yoki qand eritmasi; 3). byuretkalar; 4). kristalik 

matilen sinbkasi; 5) kapillyar naychalar. 
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Bu usul o‗simlik hujayra (to‗qima)lari har xil kontsentratsiyali NaCl yoki 

qand eritmasiga botirilganda shu eritmaning kontsentratsiyasini o‗zgartishi 

(orttirishi yoki kamaytirishi)ga asoslangan, tajriba davomida hujayra (to‗qima) 

bilan eritma o‗rtasida suv almashish jarayoni yuz beradi. Natijada eritmaning 

kontsentratsiyasi hujayraning shimish kuchiga qarab ortadi yoki kamayadi. Bu 

eritmaning boshlang‗ich holati bilan unga hujayra (to‗qima) solingandan keyingi 

holatini taqqoslab ko‗rish yo‗li bilan aniqlanadi. 

Mashg‗ulot quyidagicha olib boriladi. 

1 normal NaCl yoki qand eritmasidan shtativlardagi katta probirkalarning 

har birida 10 ml hajmda 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; 0,8; 0,9 normal 

suyultirilgan eritmalar tayyorlanadi. 

So‗ngra katga probirkadagi eritmadan 1 ml olinib, birinchi qatordagi, ya‘ni 

katta probirkalar ro‗parasida turgan kichik probirkaga quyiladi. SHtativdagi kichik 

probirkalarning hammasiga shu tartibda eritma quyib chiqiladi. Eritmalar 

tayyorlangandan so‗ng hujayra (to‗qima)ning shimish kuchini aniqlash uchun 

tekshiriladigan o‗simlikning bargi, poyasi yoki boshqa organidan kesib olingan 

kesiklar eritmaga solinadi. Bular kichik probirkadagi eritmada 20 - 30 daqiqa 

ushlab turiladi va shu vaqt mobaynida eritma 2-3 marta chayqatilib obdon 

aralashtiriladi. Oradan 30 daqiqa o‗tgach, har qaysi probirkaga metilen kukining 

bir-ikki dona kristali qo‗shiladi. Natijada eritma ko‗k rangga buyaladi. Bu 

probirkadan kapillyar naycha yordamida rangli suyuqlik yoki eritma olinadi. 

Kapillyar naycha ichidagi rangli suyuqlikning balandligi 3-4 sm ga teng bo‗lishi 

kerak. 

Bu naycha ikkinchi qatorda turgan katga probirkadagi eritmaning 

yarmigacha botirilib, kapillyar ichidagi rangli suyuqlik asta-sekin oqiziladi. Shu 

vaqtning o‗zida kapillyar naycha ichidan oqib chiqayotgan rangli suyuqlik pastga 

yoki yuqoriga qarab harakatlanadi. 

Agar hujayra (to‗qima)ning shimish kuchi eritmanikidan yuqori bo‗lib, 

eritma tarkibidagi suvni hujayra o‗ziga shimib olsa, bu holda eritmaning hozirgi 

solishtirma og‗irligi boshlang‗ich solishtirma og‗irligiga nisbatan pasayadi. Bu 

holda kapillyar nay ichidagi rangli eritma yuqoriga qarab harakatlanadi. (3-rasm., 

b). 

Bordi-yu, hujayra bilan eritma o‗rtasida suv almashish hodisasi yuz bermasa, 

eritmaning solishtirma og‗irligi o‗zgarmaydi. Bu holda kapillyar nay ichidan 

chiqayotgan rangli o‗z joyida qoladi (3-rasm. v). 
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17-rasm.       a                         b                     v 

 

Suyuqlik va hujayra (to‗qima)ning shimish kuchlari bir-biriga teng bo‗lgan 

payti aniqlangandan so‗ng, quyidagi formula yuzasidan hujayra (to‗qima)ning 

shimish kuchi topiladi: 

RTCiS   

bunda: S-hujayraning shimish kuchini; R-gazlar uchun konstant son 

(0,0821) ni; T- absolyut temperetura (+273
0
) ni; S-izotonik, ya’ni to‘qimaning 

shimish kuchi bilan eritmaning shimish kuchiga teng bo‘lgan koktsentratsiyani; 1-

izotonik koeffntsientni (bu ko‘rsatkich elektrolit bo‘lmagan eritmalar uchun 1,5 ga 

teng bo‘ladi) ifodalaydi. 

 

Bu mashg‗ulot natijalari quyidagi 6-jadvalga yozib boriladi: 

6-jadval 

Eritmalarning kontsentratsiyasi Rangli eritmaning yo‗nalishi 

0,1 

0,2 

0,3 

0,4 

0,5 

0,6 

0,7 

0,8 

0,9 
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Nazorat savollari: 

1. Hujayraning shimish kuchi haqida tushuncha bering? 

2. Hujayraning shimish kuchini aniqlashning qanday usullarini bilasiz? 

3. Hujayraning shimish kuchini aniqlashning Shardakov usulini tushuntirib 

bering. 

 

7-amaliy mashg`ulot. Ildizmevali mahsulotlar tarkibidagi pektin, qand 

moddalarini aniqlash usullari 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga qand tarkibiga kiruvchi moddalar bilan 

tanishish. Talabalarga meva va sabzavotlar tarkibidagi umumiy qand moddasini 

aniqlashni o‗rgatish.  

Meva va sabzavotlarning kimyoviy tarkibining asosiy qismini qand 

moddalari (saxaroza, fruktoza, glyukoza va h.k.) tashkil etadi (10-jadval). Xom 

ashyodagi qand miqdoriga qarab, qayta ishlash mahsuloti sifatini oldindan 

taxminiy belgilasa bo‗ladi (tuzlangan bodring, tomat va karam). 

7-jadval 

O„zbekistonda etishtiriladigan meva va uzumlarning tarkibidagi 

shakarning miqdori,  % 

 

Qand moddasi bu hujayralar nafas olishi uchun asosiy material, shuning 

uchun qand miqdorini bilish saqlashda modda almashinuvining ta‘rifi va boshqa 

jarayonlarni bilishga yordam beradi. 

Ishlash tartibi: ayrim vaqtlarda reduksiyalangan qand moddasini aniqlash 

maqsadga muvofiq bo‗ladi. Masalan, u meva-sabzavotlarni saqlashda gidroliz 

jarayonlarini ta‘riflash uchun zarur. Buning uchun barfed reaktividan foydalaniladi 

va u quyidagicha amalga oshiriladi. 1 g neytral uksus kislota misi 15 ml suvda 

Ildizmeva turi Shakar miqdori 

Xo`raki lavlagi 8,0 

Sabzi 6,5 

Petrushka (ildzmevasi) 2,4 

Petrushka (bargi) 0,8 

Sel‘derey 5,0 

Pasternak 2,5 

Sholg`om 3,0 

Turp 1,5 

Rediska 1,5 
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(6,6% li eritma) aralashtiriladi. 200 ml shu eritmaga 5 ml 38% li uksus kislota 

qo‗shilib aralashtiriladi. 

Probirkaga 2 ml reaktiv solinib 1 ml meva yoki sabzavot sharbatidan 

qo‗shiladi. Bu eritma sekin qaynatish darajasiga olib kelinadi va CuO cho‗kma 

holiga keladi. Cho‗kmaning hajmi bo‗yicha taxminan reduksiyalangan qand 

miqdori haqida fikr yuritish mumkin. Mazkur miqdor texnik talablarda berilgan 

me‘yor bilan qiyoslanadi va mevalarning qandliligi bo‗yicha sifatiga baho beriladi. 

Unutmaslik kerakki, bu qand mahsulot tarkibidagi umumiy qanddir. Uning 

tarkibiy qismlari ulushini (masalan saxarozani) aniqlash uchun yanada murakkb 

kimyoviy reaksiyalar talab etiladi. Bunday reaksiyalar bilan talabalar o‗simliklar 

biokimyosi fanida tanishadilar. 

Qizil lavlagi to„ppasidan pektin ajratib olish texnologiyasi 

Tibbiyot va farmatsevtikadan foydalanish uchun kerakli bo‗ladigan pektin 

olish uchun asosiy qimmatli xom ashyo lavlagi to‗ppasi hisoblanadi. Agar 15 tonna 

qand lavlagining shakar olish uchun qayta ishlansa 12 tonna qand lavlagi to‗ppasi 

hosil bo‗ladi. Quruq moddaga hisoblanganda lavlagi to‗ppasida pektin 

moddalarining miqdori 20 foizdan to 45 foizgachani tashkil etadi. Lavlagidan 

olingan pektin eng yaxshi kompleks hosil qilish xususiyatiga ega bo‗lib, 

organizmdan toksin moddalarni chiqaruvchi tabiiy holdagi tengi yo‗q vosita 

hisoblanadi. Tadqiqotlar shundan dalolat beradiki, qand lavlagi pektinning 

organizmdan zaharli moddalarni va radionukletinlarni chiqarib yuboruvchi boshqa 

pektinlarga qaraganda 3 marta yuqori ekan. Yaponiya olimlari ham eng yaxshi 

pektin lavlagi pektinni degan xulosaga kelishgan. Hech qanday xom ashyo 

arzonligi nuqtai nazardan lavlagi to‗ppasiga tenglasha olmaydi. Lavlagi pektinini 

ajratish jarayoni sitrus mevalari va olma pektinini olish jarayoniga qaraganda 

nisbatan qiyinroq kechadigan jarayon hisoblanadi. Buning asosiy sababi lavlagi 

pektini molekulasida atsetil efir guruhining birligidir. Bu guruh pektinning ilvira 

hosil qilish xususiyatiga salbiy ta‘sir ko‗rsatadi. Shu sababli sanoat miqyosida 

olingan lavlagi pektinni past molekulali mahsulot hisoblanadi. Lavlagi to‗ppasidan 

pektinni ekstraksiya qilish uchun 2% li HCI eritmasidan va limon kislotasi 

eritmasidan foydalaniladi. Biz quyidagi limon kislotasidan foydalanib lavlagi 

to‗ppasidan pektin ajratib olishning texnologik sxemasi keltiriladi 
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Ho‗l lavlagi to‗ppasi 

60 
0
C da 16 soat davomida quritish 

Maydalash (bo‗lakchalarining o‗lchami 0,4-1,0 mm) 

Limon kislotasi bilan ekstraksiya qilish (1:30 nisbatda) 

pH=1,5; ekstraksiya 90
0
C da 4 soat davomida 

Filtrlash va presslash 

95% li etanol eritmasi bilan ta‘sir qilish (1:3nisbatda 

cho‗ktirish) 

Sentrafugalash, 4000 aylana\minut 30 minut davomida 

50 
0
C da 3 soat davomida quritish 

Pektin 

Ekstrak

siya 

qoldig‗i 

 

 

 

 

 

 

 

Lavlagi to„ppasidan pektin olishning texnologiyasi (Izoh: bu erda 

quritilgan pektinning chiqishi 20-30 % ni tashkil etadi) 

Sharbat olishda chiqqan chiqindi pektin olish uchun xom ashyo bo‗lib 

hisoblanadi. Presslashdan ajratib olingan chiqindi shu zahotiyoq bolg‗ali yanchish 

qurilmalarida bo‗lakchalarining o‗lchami 5 mm bo‗lgunga qadar yanchiladi. Xom 

ashyo qizdirish harorati 90-100 °C bo‗lgan quritkichlarda quritiladi. Haroratning 

bundan yuqori bo‗lishi pektinning parchalanishiga olib kelishi mumkin. Ko‗pincha 

chiqindilar barabanli quritish qurilmalarida quritiladi. Bu qurilmalarda quritish 

agentining harorati quritish boshlanishida 300-350 °C, yakunida esa 85-95 °C ni tashkil 

etadi. Quritilgandan so‗ng chiqindi sovutiladi va teshiklarining diametri 10 mm 

bo‗lgan elaklarda elanadi. Shundan keyin saralanib qog‗oz qoplarga 30 kg dan qilib 

qadoqlanadi. 

Quritilgan olma chiqindisi juda suvga uch (gigroskopik) mahsulot hisoblanadi. 

Shuning uchun ham uni havosining nisbiy namligi 75 % dan yuqori bo‗lmagan 
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xonalarda saqlanadi. Xaltalar yog‗och tagliklarga joylanib, omborxonalarda 

balandligi 4 m gacha qilib taxlanadi. 

Davlat standard talablariga ko‗ra, quritilgan chiqindining tarkibida 8 % dan 

ortiq bo‗lmagan namlik va kamida 7 % pektin moddasi bo‗lishi kerak. Rangi novvot 

rangidan malla ranggacha, hidi quritilgan olmaga xos. Asosiy diqqat pektinning 

liqildoq hosil qilish xususiyatiga qaratiladi. Uning miqdori kamida 15 kg/°C bo‗lishi 

kerak. 

Ko‗pincha pektinni quritilgan chiqitdan maxsus zavodlarda olinadi. Dastlab 

turli partiyadagi chiqindilarning tarkibidagi pektinning miqdori va sifat 

ko‗rsatkichlari aniqlanadi. Keyin ular bir turli partiya hosil bo‗lgunga qadar 

aralashtiriladi. Chiqindi tarkibida 20-25% gacha shakar, kislota va suvda eriydigan 

boshqa moddalar bo‗ladi. Ular toza pektinni ajratib olishga xalaqit beradi. Shuning 

uchun ham chiqindi 1-2 marta iliq suvda (suvning chiqindi bilan aralashmasining 

harorati 25—30 °C) yuviladi va oltingugurt 2 oksidi bilan protopektin gidrolizlanadi 

va harorati 80-98 °C bo‗lgan issiq suv yordamida pektin ekstraksiya yo‗li bilan ajratib 

olinadi  

Ekstrakt chiqindidan dastlab oqizish yo‗li bilan, keyin esa paketli presslarda 

presslash yo‗li bilan ajratib olinadi. Ekstrakt tarkibida bo‗lgan turli xildagi 

qo‗shimchalar filtrlash yo‗li bilan ajratib olinadi. Filtrlashda kizelgurdan 

foydalaniladi. Filtrlangan ekstrakt uzluksiz ishlaydigan 2 korpusli vakuum bug‗lash 

qurilmalarida quyultiriladi. 

Konsentratdagi pektin 90-95% li etil spirti yordamida cho‗ktiriladi va 

barabanli vakuum quritish qurilmalarida quritiladi. Ishlatilgan spirt qayta haydaladi 

va takroran ishlatiladi. 2 tonna quritilgan olma chiqindisidan 100 kg quruq pektin 

olish mumkin. Uni ajratib olish uchun esa 75 litr spirt talab qilinadi. 

Quritilgan olma pektini liqildoq hosil qilish xususiyatiga qarab oliy, birinchi va 

ikkinchi navlarda, namlikning vaznli ulushi 8% dan ortiq bo‗lmagan holatda ishlab 

chiqariladi 

Jihoz va materiallar: 200 ml li kolba, elektroplita, reaktivlar, pipetka, 

uksus kislota misi, probirkalar. 

Nazorat savollari. 

1. Meva-sabzavotlar tarkibidagi qand moddasi miqdorini aniqlash nima uchun 

zarur? 

2. Qand moddasi boshqa usullarda ham aniqlanadimi? 

3. O‗simliklar hayotida qand qanday ahamiyatga ega? 
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8-amaliy mashg„ulot. Xom-ashyo va tayyor mahsulotlar kislota 

miqdorini pH metr yordamida aniqlashga ko„nikmalar hosil qilish 

 

Darsning maqsadi: Ildizmevali mahsulotlar tarkibidagi umumiy kislotalilik 

miqdorini aniqlashni o‗rganish. 

Ma‘lumki, ildizmevali mahsulotlarning, ayniqsa turp, rediska, 

shalg‗omlarning mazasi ularning tarkibiga kiruvchi organik kislotalar miqdoriga 

bog‗liq. Shuningdek kislotalilik darajasi asosan mahsulotning tabiatiga, biologik 

xususiyatlariga hamda ularni saqlash va qayta ishlash jarayonlariga bog‗liq bo‗ladi. 

Ildizmevali mahsulotlar tarkibiga asosan olma, shavel, limon kislotalari kiradi. 

Mahsulotning kislotaliligiga qarab uning yangi ekanligi haqida xulosa chiqariladi. 

Shuning uchun ildizmevali mahsulotning kislotaliligi uning sifatini belgilovchi 

asosiy sifat ko‗rsatkichlaridan biri hisoblanadi. Laboratoriya sharoitida 

mahsulotning umumiy kislotaliligi hajmiy analiz (titrlash) usuli bilan aniqlanadi. 

Tekshirilayotgan mahsulotning umumiy kislotaliligi uning hamma kislotalarini 

neytrallash uchun sarflangan ishqor miqdoriga teng bo‗ladi. Ko‗pchilik hollarda 

ishqorning titrlashda sarf bo‗lgan miqdori mahsulotdagi izlanayotgan (kislotaning 

alohida turi bo‗yicha) kislota uchun hisob qilinadi. Buning uchun esa har bir 

kislotaning molekulyar og‗irligi va ekvivaliyentini bilish talab etiladi. Shu bois, 

ba‘zi bir organik kislotalarning fizik-kimiyoviy ko‗rsatgichlari quyidagi jadvalda 

keltirilgan. 

8-jadval 

№ 

Organik 

kislotalarning 

nomi 

Molekulyar 

og„irligi 

Necha 

asosli 
Ekvivalenti 

Qayta 

hisoblash 

koeffisenti 

1. Limon kislota 192 3 64 0,0064 

2. Olma kislota 134 2 67 0,0067 

3. Vino kislota 150 2 75 0,0075 

4. Sirka kislota 60 1 60 0,0060 

5. Sut kislota 90 1 90 0,0090 

Jadvaldan ko‗rinib turibdiki, organik kislotlarning ekkvivalienti ularning 

molekulyar og‗irligining asoslar soniga bo‗lgan nisbatiga teng bo‗lgan kattalik 

bilan aniqlanadi. 

Aytish joizki, 0,1 N o‗yuvchi natriy ishqorining titri u yoki bu kislotaning 

ekvivalent miqdorini ifodalaydi. Shuning uchun, ildizmevali mahsulotlar 

tarkibidagi organik kislotalar miqdorini aniqlashda uyuvchi natriy ishqorining  

0,1 N eritmasidan foydalanilsa maqsadga muvofiq bo‗ladi.  
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Mahsulot tarkibidagi umumiy kislotalilikni aniqlash. 

Ishning bajarilishi:  yuqorida aytganimizdek, umumiy kislotalilik 

mahsulot tarkibidagi barcha nordon moddalarini titrlashga sarflangan ishqorning 

miqdori bilan aniqlanadi. Ko‗pchilik hollarda umumiy kislotalilikni aniqlashning 

quyidagi usuli qo‗llaniladi. Unga ko‗ra tekshirilayotgan mahsulotdan 20 gr o‗lchab 

olinib, yaxshilab eziladi va bu naumnani distillangan issiq suv bilan chayqalgan 

hajmi 250 ml li o‗lchov kolbasiga solinadi. Kolbaning ¾ qismigacha harorati 80
0
  

bo‗lgan distillangan suv quyiladi va yaxshilab chayqab 30 minut davomida tindirib 

ko‗yiladi. Vaqti vaqti bilan kolba chayqab turiladi. So‗ngra oqar suv tagida xona 

haroratigacha sovitilib, kolbaning belgisigacha distillangan suv bilan to‗ldiriladi va 

qopqog‗i yopilib, yaxshilab aralashtiriladi. Tayyorlangan aralashma filtralanadi va 

filtratdan pipetka yordamida 5 ml olib 200 ml li kolbaga solinadi. So‗ngra uning 

ustidan 2-3 tomchi 1% fenolftalein eritmasi tomizilib 0,1 N ishqor eritmasi bilan 

titrlanadi. Shundan keiyn, tekshirilayotgan mahsulotning umumiy kislotaliligi (X) 

quyidagi formula yordamida aniqlanadi. 

  U x K x U0 x 100 

X = ----------------------------- ; % 

      M x U1 

 

Bu yerda:   U  - titrlashga sarflangan 0,1 N ishqor eritmasining miqdori, ml 

                 K  - mos kislotaga qayta hisoblash koeffisiyenti (jadvalga qarang) 

                   - titrlashga oligan eritma hajmi, ml 

                   - namuna yetkazilgan hajm, ml 

                   - tekshirishga olingan tortim miqdori, gr. 

Jihoz va materiallar:  Pipetka, byuretka, kolbalar, fenolftalein eritmasi, 

distillangan suv, 0,1N li Na OH eritmasi, mahsulot namunasi. 

Nazorat savollari. 

1. Ildizmevali mahsulotlarning sifatini aniqlashda organik kislotlarning roli 

qanday 

2. Hajmiy analiz usuli bilan umumiy kislotalilikni aniqlash nimaga 

asoslangan. 

3. Mahsulotning umumiy kislotaliligi nima 

4. Mahsulotning umumiy kislotaliligi qanday aniqlanadi. 

 

9 amaliy mashg`ulot. Xom ashyo va tayyor mahsulotlarni quruq modda 

miqdorini refraktometr yordamida aniqlash bo„yicha ko„nikmalar hosil qilish 

 

Darsning maqsadi: Kartoshka, meva va sabzavotlarning kimyoviy tarkibi 

bilan tanishish. Mahsulotlar kimyoviy tarkibidan ayrim asosiy moddalarni 
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laboratoriya sharoitida aniqlash usullarini talabalarga o‗rgatish. 

Ma‘lumki, sabzavot va mevalar asosan suv, qand, kraxmal, kislota va 

vitaminlarga boy hisoblanadi. Shuning uchun bu mahsulotlar tez buziluvchan 

bo‗ladi, undan tashqari ular qayta ishlanayotganda va saqlanayotganda bu 

moddalar juda katta o‗rin tutadi. Ya‘ni ularni bor miqdoriga qarab ular sifati haqida 

ma‘lum ma‘lumotga ega bo‗linadi, masalan meva-sabzavotlarni quritishda yoki 

sharbat ishlab chiqarishda tayyor mahsulotlar chiqimini aniqlashda va h.k. 

1-vazifa. Quruq modda miqdorini quritish javonida mutlaq og‗irligiga qarab 

aniqlash.  

Ishlash tartibi: analitik torozida ikkita byuks idish tortiladi, ular eksikator 

ostiga ish boshlashga qadar qo‗yiladi. Keyin ikkala byuks idishiga maydalangan 

meva yoki sabzavot taxminan yarmigacha solinadi (namunaga asosan 1,5-3 

grammgacha olinadi), tahlilga olinishdan oldin namuna yaxshilab maydalanadi. 

Buning uchun zanglamaydigan pichoq bilan maxsus taxtalarda kesiladi. Har bir 

maydalangan mahsulot bo‗lagi 3-5 mm dan katta bo‗lmasligi kerak. Qurigan 

kartoshka esa 1 mm dan oshmasligi, sabzi va lavlagi qirg‗ichdan o‗tkazilishi kerak.  

Suvli meva va sabzavotlar maxsus chinni idishlarda ezilib maydalanadi. 

Byuks ichidagi kvars qumga solingan namuna aralash tortiladi (aniqligi 0,0001 

grammgacha) va quritish javoniga qo‗yiladi (10-rasm). 

 
10-rasm. Quritish shkafi va hir xil o„lchamli alyumin byuks idishlar 

 

Quritish javonidagi harorat 105 
0
C darajaga keltiriladi va dastlabki 20-30 

daqiqada qurish harorati 100-105 
0
C dan oshmasligi kerak (fermentlar ta‘sirini 

to‗xtatish uchun), asosiy quritish vaqtida 80-90 
0
C atrofida bo‗lishi shart. Keyin 

namuna mutloq og‗irlikka kelganda harorat 105 
0
C bo‗ladi. Umumiy quritish vaqti 

3-5 soatga etadi, shuning uchun qolgan hisob-kitob va o‗lchovlar keyingi darsga 

qoldiriladi. Quritish javonidan chiqarilgan byukslar eksikator ostiga 20-30 

daqiqaga qo‗yib sovutiladi. Eksikator tagida odatda oltingugurt kislotasi bo‗lishi 

kerak. Sovutil-gan byukslar yana tortiladi, agar namuna mutlaq og‗irlikka etmagan 

bo‗lsa,u holda yana quritiladi (105 
0
C da). Talabalarga o‗tilayotgan darsda bir 
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marta tortish bilan kifoyalansa bo‗ladi. 

Olingan natijalar quyidagi 8-jadval bo‗yicha yoziladi va quruq modda 

miqdori aniqlanadi. 

9-jadval 

Mahsulotdagi quruq modda miqdorini aniqlash 

Byuks raqami 

Bo‗sh 

byuksning 

og‗irligi (A) 

Byuksning ho‗l 

namuna bilan 

og‗irligi (B) 

Byuksda 

qurigan 

namuna bilan 

og‗irligi (V) 

Quruq modda 

miqdori 

V-A 

B-A 

100% 

     

 

Quruq moddani aniqlash uchun har bir byuks alohida tortiladi, hamda 

olingan hisob-kitob o‗rtacha arifmetik holatga keltiriladi. Olingan raqamni 100 dan 

ayirish mahsulotdagi mavjud suv miqdorini (%) ko‗rsatadi. 

2-vazifa. Eruvchan quruq moddalar miqdorini refraktometr yordamida 

aniqlash. 

Suvda qanchalik ko‗p kimyoviy moddalar erigan bo‗lsa, shunchalik ko‗p nur 

sinishi ma‘lum. Masalan, qand miqdori olinsa, qanchalik bu modda mo‗l bo‗lsa, 

shunchalik yorug‗lik sinishi ko‗proq bo‗ladi. YOrug‗likni sinish ko‗rsatkichi 

refraktometr asbobida o‗lchanadi. Lekin bu moddalar albatta suvda erigan bo‗lishi 

kerak, chunki qish-loq xo‗jaligi mahsulotlarida suvda erimaydigan moddalar ham 

bo‗ladi. Shuning uchun refraktometr erimagan moddalar miqdorini aniqlamaydi. 

Meva-sabzavotlarning kimyoviy tarkibida ko‗proq qand va suvda eriydigan 

boshqa quruq moddalar bo‗lgani uchun bu soha mutaxas-sislariga refraktometr 

bilan ishlash juda qulay hisoblanadi.  

Laboratoriya refraktometri tuzilishi quyidagicha (17-rasm):  

 
Shtativga buralgan yapaloq korpus, tagida juda og‗ir oyoqli shtativ. 

17-расм. Рефрактометр: 

1-асоси; 2-корпус; 3-қуйи 

линзанинг ойнаси; 4-ѐритгич; 5-

термометр; 6-юқори линза ойнаси; 

7-лимб; 8-нол-пункт ўрнатиш 

калити тирқиши; 9-шкала; 10-

окуляр; 11-окул-ярни буриш 

ушлагичи; 12-штепсел; 13-нол-

пунктни тузатиш калити; 
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Korpusning tepa qismida asosiy ikkita erida prizmalar turadi. Prizmaning pastki 

qismi mustahkam o‗rnatilib, tepa qismi sharnikda ochilib yopilishi mumkin, ular 

orasidagi bo‗shliq 5-8 daqiqa davomida quritiladi. Bu bo‗shliqqa quruq moddasi 

aniq-lanadigan suyuqlik quyiladi. 

Quritishning birinchi daqiqalarida harorat ko‗tarilib mahsu-lotning namlik 

miqdori ko‗pligidan xaltachalar yorilib ketmasligi uchun uskunani yuqori plitasi 

ozgina ko‗tarilib (1,5 sm) turiladi. Mahsulot turiga qarab quritish harorati va vaqti 

quyidagicha bo‗ladi (9-jadval). 

Yorug‗lik oyna orqali prizmalardan o‗tayotganida suyuqlikdagi quruq 

modda miqdoriga qarab sinadi va okulyarga tushadi. 

Laboratoriya refraktometri bilan ishlayotganda avval 20 
0
C haroratda ikki 

tomchi distillangan suv okulyarga quyiladi va uskuna 0 raqamini ko‗rsatsa ishga 

tayyor hisoblanadi. 

10-jadval 

Meva-sabzavotlarni quritish harorati va vaqti 

Meva va sabzavot turi Quritish harorati, 
0
C Quritish vaqti, daqiqa 

Kartoshka 150 5 

Karam 145 3 

Lavlagi 145 3 

Sabzi 140 3 

Piyoz 135 o 

Olma 135 6 

Sitrus mevalar 135 6 

Eslatma: 5 gramm namuna uchun hisoblangan quritilgan namuna 2-3 

daqiqa eksikatorda sovutiladi va tez fursatda 0,01 grammgacha aniqlikda tortiladi. 

 

Prizmalar yaxshilab marli bilan artiladi. Keyin maxsus shisha tayoqcha bilan 

aniqlanadigan sharbatdan ular orasiga ikki tomchi quyiladi. Agar olinadigan 

sharbat quyuq bo‗lsa u sovutilgan mahsulotdan ikki qavat doka orqali ikki tomchi 

siqiladi va refraktometr prizmasiga quyiladi. Prizmalar birlashtiriladi va okulyarga 

qaraladi. Okulyar o‗qi atrofida aylanadi va yuqoridan pastga tushirilayotganida oq 

va qora yarim doiraning chegarasiga quti chizmasi keltiriladi. 

Uskunaning okulyarida ikkita shkala bor, chap tomonidagi yorug‗likni 

sinishi natijasida keltirilgan raqamlar, o‗ng tomonida esa quruq moddaning 

ko‗rsatkichlari. 

O‗ng tomonidagi ko‗rsatkichda 0 dan 50% gacha har bir bo‗limi 0,2 foizni 

ko‗rsatadi, 50 dan 95% esa - 0,1 foizgacha. 

Dala sharoitida ishlash uchun maxsus dala refraktometri qo‗llaniladi. Bu 

refraktometrning qutisi bor, unga yana pichoq, qo‗lda siqiladigan zichlovchi va 
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tozalash supurgisi solinadi. Bu reftaktometr shkala ko‗rsatkichi 0 dan 30 foizgacha 

bo‗lib, har bir bo‗limi 1% ni bildiradi. 

Quruq modda quyidagicha aniqlanadi: refraktometr qopqog‗i ochiladi, 1-2 

tomchi o‗rganilayotgan suyuqlik tomiziladi. Linzaning orqa tomoni yorug‗likka 

qaratiladi va okulyar kuzatiladi va quruq modda miqdori juda ham aniq bo‗lmagan 

holda ko‗rinadi. Ammo amaliyotda bu usul taxminiy bo‗lsada samarali usul 

hisoblanadi. 

Ilmiy laboratoriyalarda umumiy quruq modda miqdorini aniqlashda 

o‗zgarmas vaznga etguncha qizdirish usuli keng qo‗llaniladi. Bu usul quruq 

moddalarni yuqori aniqlikda tahlil qilishda qo‗llaniladi. 

Jihoz va materiallar: torozi, quritish javoni, byuks, shisha idishlar, 

refraktometr, kalkulyator, meva-sabzavot namunalari. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Meva-sabzavotlarning kimyoviy tarkibiga kiruvchi asosiy moddalar 

nimalar? 

2. Meva-sabzavotlar tarkibidagi qand qanday aniqlanadi? 

3. Kul moddalari deganda nimani tushunasiz? 

4. Meva-sabzavotlarning namligi qanday aniqlanadi? 

 

10-amaliy mashg„ulot. O„simlik to„qimasidan monasaxarid, disaxarid 

va polisaxaridlarni ajratib olish hamda ularni aniqlash usullari 

 

Darsning maqsadi: O‗simlik to‗qimasidan monasaxarid, disaxarid va 

polisaxaridlarni ajratib olish usullarini aniqlash 

Bu mashg‗ulot quyidagicha o‗tkaziladi: 

1. Monosaxarid - glyukozani o‗simlik to‗qimasidan ajratib olish uchun 5 - 

10 g sabzi maydalanadi. So‗ngra bu massaga 10 - 15 ml suv qo‗shilib qaynatiladi 

va sovitilgandan keyin filtrlanadi. Filtratda monosaxarid-glyukoza borligini 

aniqlash uchun Trommyer yoki Molish reaktsiyalaridan foydalaniladi. 

Trommyer reaktsiyasini o‗tkazish uchun 5 ml filtratga 1 ml 10 % li NaOH 

va 1 ml 10 % li CuSO4 eritmalari qo‗shilib, qaynaguncha qizdiriladi. Natijada qand  

tarkibidagi glyukoza aldegid gruppa hisobiga glyukon kislotagacha oksidlanadi. 

Glyukozani oksidlashda mis oksidi tarkibidagi kislorod qatnashadi. Reaktsiya 

natijasida oksid holatdagi mis zakis holatgacha qaytariladi. Zakis holatdagi mis 

qizil, ba‘zan sariq cho‗kma hosil qilishi eritmada glyukoza borligini ko‗rsatadi. Bu 

reaktsiya quyidagicha o‗tadi: 

2424 )(2 OHCuSONaNaOHCuSO   

C6H12O6+2Si(OH)2CH2OH-(CHOH)4-COOH+2H2O+Si2O 

glyukon kislota    qizil cho‗kma 
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Molish reaktsiyasini kuzatish uchun 0,5 ml filtratga  -naftolning 10 % li 

spirt eritmasidan bir tomchi tomiziladi. Aralashma ustiga probirka devori bo‗ylab 

juda ehtiyotlik bilan 1 ml kontsentrlangan H2 SO4 quyiladi. 

Kontsentrlangan H2 SO4 og‗ir bo‗lganligidan probirka tubiga to‗planadi, 

oldingi aralashma esa yuqorida qoladi. 

Probirkadagi eritma qavatlari chegarasida qizil-binafsha rang paydo bo‗ladi, 

bu reaktsiya hamma geksozani aniqlash uchun qo‗llanadi. 

2. Disaxarid - saxaroza yoki lavlagi shakarini aniqlash uchun qand 

lavlagidan foydalanish ma‘qul. Buning uchun 10 g maydalangan lavlagi 

to‗qimasiga 50 ml suv qo‗shilib eziladi. Oradan 20 daqiqa o‗tgach, bu 

aralashmaning shirasi siqib olinadi. Ikkita quruq va toza probirkaga 10 ml dan 

shira quyilib, shu paytning o‗zida probirkaning birida Trommyer reaktsiyasi 

utkaziladi. Ikkinchi probirkadagi shira ichiga 2-3 tomchi kontsentrlangan H2 SO4 

quyilib, suv hammomida 30 daqiqa qaynatiladi. Bu vaqt o‗tgandan so‗ng shira 10 

% li soda eritmasi bilan neytrallanadi. Qaynatilgan probirkada Trommyer 

reaktsiyasini o‗tkazgandan keyin, birinchi probirkadagi qizil cho‗kma miqdori 

bilan ikkinchi probirkadagi cho‗kma miqdori o‗rtasidagi farq aniqlanadi. 

3. Polisaxaridlardagi kraxmallarga oid mashg‗ulot olib borish maqsadida 

kartoshka ishlatiladi. Buning uchun kartoshkaning po‗sti artilib, eti maydalaniladi 

va eziladi. Ezilgan massaga bir oz suv qo‗shilib. Shirasi doka orqali stakanga siqib 

olinadi. Bu aralashma tingandan so‗ng uning cho‗kmasi ustidagi suv to‗kiladi. 

Cho‗kmaga qaytadan suv qo‗shilib aralashtiriladi. Bu aralashma tingandan so‗ng 

suvi to‗kiladi. Bu ish bir necha marta takrorlanadi. Yuvilib tozalangandan keyin 

hosil bo‗lgan cho‗kma quritilib, undan kraxmal hosil qilinadi. Bu kraxmal uni 

bilan quyidagi ishlar o‗tkaziladi: 

- undan 1 g olib 10 ml suvga aralashtiriladi. Bu loyqalangan eritma bir necha 

daqiqadan so‗ng tinadi, kraxmal uni bunda probirka tagiga cho‗kadi. Bu tajriba 

kraxmalning sovuq suvda erimaganligini ko‗rsatadi. 

10 ml suvda aralashtirilgan 1 g kraxmalga 50 ml qaynoq suv qo‗shilib 

qaynatiladi. Qaynatish vaqtida eritma shisha tayoqcha bilan aralashtirib turiladi. 

Hosil bo‗lgan eritma aralashmasi shilliqqa aylanadi. Bu jarayon kraxmal 

molekulalarining issiq suv ta‘siridan bo‗kkanligini ko‗rsatadi. 

Bu kraxmal kleysteriga J+KJ eritmasi bilan ta‘sir qilganda kleysterning ko‗k 

rangga kirishi unda kraxmal molekulalari borligini ko‗rsatadi. 

Kraxmal mineral kislota (H2 SO4 yoki NaCl) bilan aralashtirib qaynatilganda 

glyukozagacha parchalanadi. Amalda kraxmal glyukozagacha parchalanganligini 

aniqlash uchun Trommyer reaktsiyasi o‗tkaziladi. Reaktsiya vaqtida qizil cho‗kma 

hosil bo‗lishi kraxmalning parchalanganligini ko‗rsatadi. 
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Mashg‘ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar:1) kartoshka; 2) sabzi va qand 

lavlagi; 3) probirkalar; 4) suv hammomi; 5) 10% li CuSO4; 6) 10% li NaOH; 7) 

 naftolning 10 % li spirt eritmasi; 8) kontsentrlangan H2SO4; 9)J+KJ eritmasi. 

Nazorat savollari: 

1. Ildizmevalar to‘qimasidan monosaxaridlar qanday ajratib olinadi? 

2. Ildizmevalar to‘qimasidan disaxaridlar qanday ajratib olinadi? 

3. Ildizmevalar to‘qimasidan polisaxaridlar qanday ajratib olinadi? 

 

11- amaliy mashg`ulot. Qand lavlagi to„qimasidan qand miqdorini Ilin 

usuli bilan aniqlash 

 

Darsning maqsadii: Talabalarga qand lavlagi to‗qimasidan qand miqdorini 

Ilin usuli bilan aniqlashni o‗rgatish. 

Mashg‘ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar:1) bir necha xil o‗simlik 

to‗qimalari; 2) ishda ko‗rsatilgan 1, 2, 3 va 4 eritmalar; 3) 30 ml hajmli pipetkalar: 

4) 100 ml li stakan; 5) spirt lampasi; 6) asbest tur; 7) suv hammomi: 8) 100 ml 

o‗lchovli kolbachalar; 9) lakmus qog‗oz; 10) analitik tarozi; 11) shisha tayoqcha; 

12)qum soati; 13) tsentrifuga; 14) probirkalar. 

Bu  mashg‗ulotni o‗tkazish uchun, avvalo, quyidagi eritmalar tayyorlanadi: 

1. CuSO4 eritmasi, 1 l distillangan suvda 80 mis sulfati (CuSO4 5H2O) 

kristali eritiladi. 

2. Segnet tuzi va NaOH eritmasi. Bir litr distillangan suvda 400 g segnet tuzi 

(KaSi4H4O6 4H2O) va 300 g natriy ishqori (NaOH) eritiladi. 

3. Fe2(SO4)3 yoki FeSO4 eritmasi. 1 l distillangan suvga 400 g 

kontsentrlangan sulfat kislota (H2SO4) ning temir oksid tuzidan ham 100 g qo‗shib 

ehtiyotlik bilan eritiladi. 

4.  Permanganat eritmasi. 2 g permanganat 1 

 l distillangan suvda eritiladi. Bu eritmani ko‗p miqdorda 2-4 hafta ilgari 

tayyorlab qo‗yish kerak. Permanganat   eritmasi qaynatib filtrlansa, yaxshi 

saqlanadi. Agar eritmada cho‗kma hosil bo‗lsa, u qayta filtrlanadi. Bu eritmani 

qorong‗i joyda saqlash lozim. 

Permanganat eritmasining titrini aniqlash uchun oksalat kislota (Na2S2O4) 

ning natriy tuzi ishlatiladi. Bu eritmani tayyorlashdan oldin oksalat kislotaning 

natriy tuzi 100° C issiqlikda quritiladi. Quritilgan oksalat kislotaning natriy tuzidan 

analitik tarozida 0,2 - 0,25 g tortib olinib, 10-15 ml suvda eritiladi, so‗ngra 100 ml 

kolbaga quyiladi. Kolbadagi eritmaga 2 ml kontsentrlanagn sulfat kislota 

qo‗shiladi. Sulfat kislotani quyganda eritma isib qoladi. Eritma sovigandan so‗ng 

kolba chizig‗iga etguncha distillangan suv qo‗shib aralashtiriladi. 

Toza kolbada tayyorlangan eritmadan 10 ml solinib bir oz isitiladi va 
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byuretkadagi permanganat bilan titrlanadi. 

Kolbadagi eritma pushti rangga kelguncha unga permanganat tomizib 

turiladi. Hosil bo‗lgan pushti rangli eritma 1-2 daqiqa davomida rangini saqlab 

qoladigan bo‗lishi kerak. Agar eritmaning rangi 1-2 daqiqadan so‗ng yo‗qolsa 

unga yana permanganat qo‗shiladi. 

1 ml permanganatga to‗g‗ri kelgan mis miqdori (S) quyidagi formula bilan 

topiladi: 

S= К
в

ба



 

bunda: S - mis miqdorini; a - 100 ml suvda eritilgan oksalat kislota natriy 

tuzining miqdorini; b - permanganat titrini aniqlash uchun olingan oksalat kislota 

natriy tuzi eritmasining hajmi (10 ml) ni; v - titrlash uchun ketgan permanganat 

miqdorini; K – koeffitsient 

Na2S2O4 = 9,488; N2S2O4 = 10,1865  

ni ifodalaydi. 

Endi qand miqdorini aniqlashga kelganimizda bu ish quyidagicha bajariladi: 

To‗rt, sakkiz yoki o‗n oltita probirkaning har qaysisiga 27-mashg‗ulotda 

tayyorlangan eritmadan 4 ml dan o‗lchab olinadi. So‗ngra yuqorida ko‗rsatilgan 1 

va 2-eritmalar baravar hajmda aralashtiriladi. Shu aralashmadan har bir probirkaga 

4 ml aralashma quyiladi. Probirkadagi eritmalar asta-sekin aralashtirilgandan so‗ng 

probirka suv hammomiga quyilib 4-10 daqiqa qaynatiladi. 

Probirkalar suv hammomidan olingach, sovuq suvda sovitiladi. Sovitilgan 

probirkalar tsentrifuga stakanchalariga joylanib sekundiga 1000 marta tezlikda 3 

daqiqa aylantiriladi. Bu vaqt o‗tgandan so‗ng probirka tubidagi cho‗kma ustida 

to‗plangan eritma to‗kib tashlanadi. Shu paytning o‗zidayoq probirkaga 5 ml issiq 

suv quyiladi va probirka qaytadan tsentrifugaga joylanib aylantiriladi. Bu ish yana 

bir marta takrorlanadi. 

Probirka tsentrifugadan olinib ma‘lum tartibda shtativga joylanadi. 

Analizlarni boshlashdan oldin birinchi probirkadagi eritma to‗kilib, probirka 

devoriga ilashib qolgan zakis mis cho‗kmasi eritiladi, buning uchun probirka 

aylantirilib turilgan holda unga juda ehtiyotlik bilan 3-eritma (Fe2(SO4)3 yoki 

FeSO4 eritmasi quyiladi. Natijada qizil rangdagi zakis mis cho‗kmasi eritmaga 

o‗tadi. Mis chukmasi erigandan keyin permanganat ta‘sirida pushti rangga 

kirguncha titrlanadi. Permanganatni quyish uchun mikrobyuretkadan foydalaniladi. 

Cho‗kmadagi mis miqdorini aniqlash uchun sarflangan permanganat miqdori 

oldingi tenglamaga asosan topilgan son (S) ga ko‗paytiriladi. Bu ko‗paytirish 

natijasida hosil qilingan songa asoslanib kitobdagi maxsus jadval yordamida qand 

miqdori topiladi. 
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Nazorat savollari: 

1. Qand lavlagi tarkibidagi qand miqdori qanday usullarda aniqlanadi? 

2. Qand lavlagi tarkibidagi qand miqdorini Llin usulida aniqlash? 

 

12-amaliy mashg„ulot. Saxaroza miqdorini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga qand lavlagi tarkibidagi qand miqdorini 

Llin usulida aniqlash bo‘yicha ko‘nikma hosil qilish, aniqlash jarayoni bilan 

tanishtirish. 

Darsning mazmuni. Saxaroza o‗simliklarda keng tarqalgan shakarlardan 

hisoblanadi. U qaytaruvchanlik xususiyatiga ega emas. Saxarozani ximiyaviy 

usulda aniqlash uchun turli xil gidroliz usullaridan foydalaniladi. Saxaroza odatda 

fermentativ yoki kislotali gidroliz yo‗li bilan fruktoza va glyukozagacha 

parchalanadi. Gidroliz mahsuloti hisoblangan monosaxaridlarning qaytaruvchanlik 

xususiyatiga qarab saxarozaning miqdori aniqlanadi. 

Saxarozani suvli ekstraktlarda aniqlash birmuncha qiyin, chunki bunday 

ekstrakt tarkibida boshqa yuqori molekulali polisaxaridlar ham bo‗lib, ularning 

gidrolizlanishlari natijasida ham qaytaruvchan shakarlar hosil bo‗ladi, bunday suvli 

ekstraktlarni filtrlash birmuncha qiyindir. Shu sababli saxarozani aniqlashda spirtli 

ekstraktlardan foydalanish tavsiya qilinadi. 

11-jadval 

Mis miqdoriga teng bo„lgan glyukoza miqdori (mg da) (Beyer bo„yicha) 

Glyukoza Mis Glyukoza Mis Glyukoza Mis Glyukoza Mis 

0,1 0,55 1,20 2,80 2,25 5,00 5,50 10,80 

0,2 0,80 1,30 3,00 2,50 5,30 6,00 11,90 

0,3 1,00 1,40 3,20     

0,4 1,15 1,50 3,40 2,75 5,95 6,50 12,80 

0,5 1,35 1,60 3,60 3,00 6,25 7,00 13,90 

0,6 1,60 1,70 3,80 3,50 7,10 7,50 14,90 

0,7 1,80 1.80 4,00 4,00 8,00 8,00 15,90 

0,8 2,00       

1.0 2,40 1,90 4,15 4,50 8,50 9,00 16,90 

1,10 2,60 2,00 4,30 5,00 9,95 9,00 17,80 

 

Ish tartibi. Tekshirilayotgan o‗simlik materialidan 10 - 25 g olib, chinni 

hovonchada shisha kukunlari bilan bir xil massa hosil bo‗lguncha 5 - 10 ml 96 % li 

etil spirti yordamida eziladi. So‗ngra ezilgan massa hajmi 200 ml li kolbaga 

quyiladi. Chinni hovoncha yana 10-15 ml spirt bilan yuviladi va u ham kolbaga 

quyiladi. Ekstraktsiya uchun olingan spirtning kontsentratsiyasi 75-80 % dan 
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oshmasligi kerak. Kolbadagi ekstrakt 75-80 °C haroratli suv hammomida 30 

daqiqa davomida ushlab turiladi. Keyin u boshqa kolbaga filtrlanadi. Qolgan 

material yana 1-2 marta spirt yordamida ekstraktsiya qilinadi va hamma ekstraktlar 

birlashtiriladi. Ekstrakilar tarkibidagi spirt maxsus sovitgich va suv hammomi 

yordamida haydaladi (vakuum ostida). Kolba tagida qolgan spirtli ekstrakt suv 

bilan aralashtirilib o‗lchov kolbaga quyiladi va suv bilan chiziqqacha to‗ldiriladi. 

Tayyorlangan ekstraktdan 25 ml olib hajmi 50 ml li o‗lchov kolbaga quyiladi va 

67-70 °C haroratli suv hammomida 10 daqiqa ushlanadi. So‗ngra kolbaga 1,5 ml 

xlorid kislota (zichligi 1,19) qo‗shiladi. Bunda kolbadagi kislota kontsentratsiyasi 

taxminan 2 % ga yaqin bo‗ladi. gidroliz 67-70 °C haroratda 6-7 daqiqa davom 

etadi. Gidroliz tamom bo‗lgach kolba tezda sovuq suv yordamida uy haroratigacha 

sovitiladi va 4-5 tomchi metil qizil qo‗shiladi. So‗ngra kolbadagi suyuqlik 4%li 

o‗yuvchi natriy bilan to‗qsariq rang hosil bo‗lguncha neytrallanadi. Bunda ishqorni 

asta-sekin tomchilab qo‗shish kerak. Neytrallangan eritma suv yordamida 

chiziqqacha to‗ldiriladi. Shakar miqdori Bertran usulida aniqlanadi. Bunda ekstrakt 

tarkibidagi umumiylashganlar yig‗indisi (qaytaruvchan shakarlar+saxaroza) 

topiladi. Saxaroza miqdorini aniqlash uchun qaytaruvchan xususiyatga ega bo‗lgan 

shakar miqdoridan umumiy shakar ayirib tashlanadi. 

X =2(A-V) 95,0 ; 

Bunda X -saxaroza miqdori, mg; A - umumiy shakar, mg; V - qaytaruvchan 

xususiyatga ega bo‘lgan shakar, mg. 

 

Reaktivlar: Bertran usuli bo‗yicha shakarlarni aniqlashda qo‗llaniladigan 

barcha reaktivlar. Natriy ishqorining 4% li eritmasi, xlorid kislota (zichligi 1,19). 

Metil qizil. 

Nazorat savollari: 

1. Qand lavlagi tarkibidagi saxaroza miqdori qancha bo‘ladi? 

2. Saxaroza miqdorini aniqlash usullarini ayting? 

3. Saxaroza miqdorini aniqlashning Bayer usulini tushuntirib bering. 

 

13-amaliy mashg„ulot. Saxaroza - invertaza fermenti (inzim)ni o„simlik 

to„qimasidan ajratib olish va uning saxaroza (shakar) ga ta‟sirini o„rganish 

 

Darsning maqsadi: Talabalarni saxaroza - invertaza fermenti (inzim)ni 

o‗simlik to‗qimasidan ajratib olish va uning saxaroza (shakar) ga ta‘sirini o‗rganish 

jarayoni bilan tanishtirish.  

Darsning mazmuni. Fermentlar - murakkab tuzilgan organik birikmalardan 

iborat bo‗lib, ularning ishtirokida tirik organizmda turli-tuman o‗zgarishlar yuz 

beradi. Moddalar almashinuvi jarayonining o‗tish tezligi fermentlarning aktivligiga 
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bog‗liq. Shuni nazarda tutib, fermentlarga organik katalizatorlar deyiladi. 

Fermentlar spetsifik xususiyatga ega bo‗lib, har bir ferment ma‘lum bir organik 

moddaga yoki organik moddaning ayrim qismlariga ta‘sir qiladi. Tirik organizmda 

fermentlarning 600-800 dan ko‗proq xili uchraydi. 

Shakarni parchalashda qatnashadigan fermentning ta‘sirini o‗rganish uchun 

achitqi zamburug‗ining tarkibidan saxaroza fermenti ajratib olinadi. Bu ish 

quyidagicha bajariladi. 

0,5 gramm achitqiga bir oz qum va 5 ml suv qo‗shilib, hovonchada eziladi. 

Aralashmaga 60 °C haroratdagi 15 ml suv qo‗shilib 30 daqiqa tinch qoldiriladi. Bu 

vaqt o‗tgandan so‗ng hovonchadagi aralashma burmali filtrdan o‗tkaziladi. Filtrat 

tiniq bo‗lishi kerak, agar loyqa bo‗lsa, qayta filtrlanadi. 

Filtratda sazarozani (qamish va lavlagi shakarini) parchalovchi yoki 

invertaza deb atalgan ferment bo‗ladi. 

Ikkita quruq va toza probirkaga 5 yoki 10 % li saxaroza eritmasidan 10 ml 

quyiladi. Probirkaning har qaysisiga 1 ml dan yuqoridagicha tayyorlangan filtrat 

qo‗shiladi. Bir probirkadagi eritma shu vaqtning o‗zidayoq spirt lampasida 

qaynatiladi. Ikkinchi probirka qizdirilmasdan 40 gradusli suv hammomiga 

joylanadi, so‗ngra birinchi probirka ham ikkinchi probirka yoniga quyiladi va 20-

30 daqiqa tinch qoldiriladi. 

Bu vaqt o‗tgandan so‗ng har ikkala probirkadan 3 ml dan eritma olinib, 

probirkalarga 3 ml 10 % li NaOH hamda 3 ml 10 % li CuSO4 reaktivlar qo‗shiladi 

va bu aralashma spirt lampasida qizdiriladi. Natijada Cu(OH)2 ning ko‗k 

cho‗kmasi hosil bo‗ladi. bu reaktsiya quyidagicha boradi: 

2424 )(2 OHCuSONaNaOHСuSO   

Agar ferment ta‘siridan shakar monosaxaridlarga parchalangan bo‗lsa, 

Cu(ON)2 glyukoza bilan reaktsiyaga kirishib, mis I oksid (CuO) mis II oksid Su2O 

ga aylanadi, qizil yoki sariq rangdagi cho‗kma hosil qiladi. Bu reaktsiya 

quyidagicha boradi: 

C6H12O6+2Cu(ON)2 CH2OH (CHOH)4 COOH +2H20+Si2O 

                                               

Glyukon kislota  qizil yoki sariq cho‗kma 

ferment qo‗shib qizdirilgan probirkadan olingan eritmada yuqorida aytilgan 

reaktsiya yuz bermaydi. CHunki shakar eritmasiga qo‗shilgan ferment issiqlik 

ta‘siridan buziladi, ya‘ni O‗zbekiston Respublikasi xususiyatini butunlay 

yo‗qotadi. Shu sababli probirkadagi shakar monozalarga parchalanmasdan qoladi 

va Cu(OH)2 bilan reaktsiyaga kirishmaydi. 

Mashg‘ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar:1) quruq achitqi; 2) 5-10% li 

saxaroza eritmasi; 3) 10% li NaOH va CuSO4 eritmalari; 4) probirkalar; 5) suv 

hammomi; 6) kvarts qum; 7) hovoncha; 8) spirt lampasi; 9) pipetka. 
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Nazorat savollari: 

1. Fermentlar haqida tushuncha bering. 

2. Shakarni parchalashda ishtirok etadigan fermentlarni ayting? 

3. Zamburug‘lardan fermentlarni ajratib olish usulini ayting? 

 

14-amaliy mashg„ulot. Amilaza - diastaza fermentini o„simlik 

to„qimasidan ajratib olish va uning kraxmalga ta‟sirini o„rganish 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga amilaza - diastaza fermentini o‗simlik 

to‗qimasidan ajratib olish va uning kraxmalga ta‘siri haqida tushuncha berish.  

Darsning mazmuni. Kraxmal [(C6H10)] ni parchalashda diastaza yoki 

amilaza deb atalgan ferment arpa yoki g‗o‗za maysasidan olinadi. Mashg‗ulot 

quyidagicha olib boriladi: 

1. Quritilgan va maydalangan g‗o‗za yoki arpa maysasidan 5 -10 g olinib, 

unga 25 ml suv qo‗shiladi va bu aralashma 30 daqiqa chayqatiladi. So‗ngra 

aralashma doka va keyinchalik burmali filtr orqali filtrlanadi.  Filtrat loyqalangan 

bo‗lsa, bu ish yana takrorlanadi. 

2. Shtativga 15-20 ta probirka qo‗yilib, har qaysi probirkaga 10 ml 

distillangan suv hamda 5 tomchi yod eritmasi qo‗shiladi va ular yaxshi 

aralashtiriladi. 

3. 3% li kraxmal eritmasi tayyorlanib, toza va quruq kolbaga 25 ml 

chamasida solinadi. Shu kolbadagi kraxmal eritmasiga yuqorida aytib o‗tilgan 

tayyor filtratdan 10-12 tomchi qo‗shiladi va aralashtiriladi. So‗ngra kolbaga 

termometr tushirib, kolba 60-65 
0
C gacha isitilgan suv hammomiga qo‗yiladi. Bu 

harorat amilaza fermentining aktiv ishlashini ta‘minlaydi. 

4. Shtativdagi birinchi probirkaga ferment qo‗shilmagan kraxmal 

kleysteridan 0,5 ml chamasida qo‗yilib, undagi suyuqlik bilan aralashtiriladi. Bu 

probirkadagi   kraxmal yodli suv ta‘siridan o‗ziga xos reaktsiya berib, ko‗k rangga 

kiradi. 

5. Suv hammomiga qo‗yilgan kraxmal kleysteri ustida quyidagi ishlar olib 

boriladi: 

Oradan 5-10 daqiqa o‗tgach, kolba ichidagi ferment bilan aralashtirilgan 

kraxmal kleysteridan 0,5 ml olinib shtativdagi 2-probirkaga solinadi va 

aralashtiriladi. Natijada probirkadagi aralashma ko‗kish-binafsha rangga kiradi. Bu 

hodisa ferment ta‘siridan kraxmal molekulasi parchalana boshlaganligini 

ko‗rsatadi. Yana 5 daqiqa o‗tgandan so‗ng kolbadagi eritmadan 0,5 ml olinib, 3-

probirkaga quyiladi va aralashtiriladi. Natijada 3-probirkadagi aralashma butunlay 

boshqa tusga kiradi. Bu o‗zgarishlar amilaza fermenti ishtirokida kraxmal 

molekulasi asta-sekin parchalanib borganligidan dalolat beradi. 



79 

 

Shtativda qolgan probirkalarga har 5 daqiqada kolbadagi eritmadan qo‗shib, 

aralashtirib boriladi. Probirkalardagi aralashmalarming ranglari ham xilma-xil 

bo‗la boradi, chunki ferment ta‘siridan kraxmal parchalanishi natijasida molekula 

og‗irligi har xil bo‗lgan dekstrinlar vujudga keladi. Bu dekstrinlarning har qaysisi 

yod bilan reaktsiyaga kirishib, o‗ziga xos rang hosil qiladi. 

Tajriba oxirida kraxmal maltoza disaxaridgacha to‗la parchalanib tugasa, 

yod eritmasi tomizilgan suvning rangi o‗zgarmay, o‗z rangini saqlab qoladi. Bu 

hodisa aniqlangandan keyin Trommyer reaktsiyasi o‗tkaziladi. Bu reaktsiya 

yordamida kraxmalning to‗la parchalanganligi aniqlanadi. Buning uchun 

probirkadagi yod bilan reaktsiyaga kirishmagan eritmadan 2 ml olinib, unga 2 ml 

10 % li NaOH va 2 ml 10% li CuSO4 qo‗shib qizdiriladi. Reaktsiya vaqtida hosil 

bo‗lgan qizil cho‗kma kraxmalning tamoman parchalanganligini ko‗rsatadi. Bu 

reaktsiya quyidagicha boradi: 

CuSO4+NaOH=Na2SO4+Cu(OH)2 

 

C6H12O6+ 2Cu(OH)2 CH2OH(CHOH)4COOH +2H2O+Cu2O  

glyukon kislota qizil cho‗kma 

Mashg‘ulot uchun kerakli asbob va reaktivlar : 1) g‗o‗za yoki arpa maysasi; 

2) kolba; 3) filtr qog‗oz; 4) probirkali shtativ; 5) 2% li kraxmal eritmasi; 6) yod 

eritmasi; 7) doka; 8) voronka; 9) termometr; 10) soat; 11) pipetka; 12) 10 % li 

NaOH va CuSO4 eritmalari. 

Nazorat savollari: 

1. Amilaza fermentining vazifasi haqida ayting? 

2. Hujayra tarkibidan amilaza fermenti qanday usulda ajratib olinadi? 

3. Trommer reaksiyasi qanday olib boriladi.  

 

15-amaliy mashg„ulot. Kletchatka miqdorini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga hujayra tarkibidagi kletchatka miqdorini 

aniqlash usullari haqida tushuncha berish.   

 

Darsning mazmuni: Kryushyer va Ganik tomonidan taklif qilingan bu usul 

o‗simlik materialidan sirka va nitrat kislotalarining aralashmasida eriydigan 

moddalarni ajratib, qolgan kletchatkani aniqlashga asoslangan. 

Ish tartibi. O‗simlik materialidan 1 g olib chinni hovonchada yaxshilab, bir 

xil massa hosil bo‗lguncha eziladi. Uni 100-200 ml li kolbaga o‗tkazib, ustiga sirka 

va nitrat kislota aralashmasidan 40 ml quyiladi. Kolbaga sovitgichni ulab bir soat 

davomida qum hammomiga quyiladi. So‗ngra sovitib, maxsus shisha filtrda 

filtrlanadi yoki tsentrifugalanadi. CHo‗kma bir necha marta qaynoq 0,2 M uyuvchi 



80 

 

kaliyning spirtli eritmasida va distillangan suv bnlai oxirida esa 10 ml etil spirti 

yordamida yuviladi. So‗ngra cho‗kma bir xil og‗irlikkacha 105°C da termostatda 

quritiladi. CHukmani og‗irligiga qarab kletchatkaniig % miqdori aniqlanadi. 

Н

а
Х

100
  

X - kletchatkaning miqdori, % hisobida; a - tajribada aniqlangan cho‗kma 

og‗irligi, g; N - o‗simlik materiali og‗irligi, g; 

Reaktivlar: O‗simlik materiali, sirka va nitrat kislotaning aralashmasi; nitrat 

kislota (zichligi, 1,4) bilan, sirka kislotannng 80 % li eritmasi 1:10 nisbatda (hajmi 

bo‗yicha) aralashtiriladi.  

0,2 M o‗yuvchi kaliyni spirtdagi eritmasi, etil spirti. 

 

Uzoq vaqt saqlanadigan meva-sabzavotlarning tarkibida kelet-chatka 

miqdori ko‗p bo‗ladi, lekin u inson organizmi tomonidan xazm bo‗lmaydi. Undan 

tashqari juda ko‗p olimlarning fikricha, meva yoki sabzavotda kletchatka miqdori 

qancha ko‗p bo‗lsa, shunchalik u uzoq vaqt yaxshi saqlanadi (behi, qovoq va h.k.). 

Kraxmal – qimmatbaho ozuqa modda, masalan, kartoshkada u asosiy sifat 

ko‗rsatkichidir. Boshqa meva-sabzavotlarda masalan, shaftoli, olma, o‗riklarda 

kraxmal – shakar manbaidir. 

Ishlash tartibi: kletchatkani aniqlash uchun 3-5 gramm namuna olinib 

maydalanadi va 200-300 ml li kolbaga solinadi. Unga 50 ml spirt va azot kislotasi 

quyilib, qaynab turgan hammomga qo‗yiladi. Juda kuchli qaynab ketmasligi uchun 

kolba qaynab turgan suv ichiga qo‗yiladi. Spirt bilan azot kislotasiga ishlov berish 

1 soat davom etadi. Keyin kolbani olib unga cho‗kma hosil bo‗lguncha qo‗yib 

turiladi va ustidan issiq suv eritmani olib stakan yoki tagi teshik va paxta 

to‗shalgan tigelga qo‗yiladi. Tigel tagiga uzun shisha tolalar, keyingi qavatga esa 

mayda tolalar solinadi. 

Cho‗kma hosil bo‗lgan kolbaga ikkinchi marta 50 ml spirt arala-shmasi va 

azot kislotasi qo‗shiladi va 30 daqiqa qaynatiladi. YAna ehtiyotlik bilan issiq 

eritmani filtrdan o‗tkazib olinadi, shun-dan keyin qolgan cho‗kmani 

konsentratsiyasi spirt bilan yuviladi va yana o‗sha filtrdan o‗tkaziladi. 

Keyingi kolbadagi cho‗kmaga 50 ml 1,25% li ishqor eritmasi quyiladi va 

yana sovutgich bilan birlashtirilib qaynatiladi.  

Kolbani elektr plitada ham qaynatsa bo‗ladi. Ishqorli eritmada ishlov berish 

vaqti 30 daqiqa. Issiq ishqorli eritmani shisha filtrdan o‗tkaziladi, uning ustiga 

erimagan cho‗kma solib qo‗yiladi. Keyin kolbani 2-3 marta issiq suv bilan 

yuviladi. Shundan keyin stakan yoki tigel shisha filtr va kletchatkani cho‗kmasi 

bilan quritish javonida (105 
0
C) quritiladi va tortiladi. 

Ho‗l meva yoki sabzavot tarkibidagi kletchatka miqdori quyidagi formula 
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asosida topiladi: 

Н

ба
Х

100)( 
  

bu erda: a – quruq kletchatkani vazni (stakan bilan kletchatka), gr; 

  b – bo‗sh stakanning og‗irligi, gr; 

N – ho‗l mahsulotdan olingan namunacha, gr. 

 Mazkur formula asosida echish uchun talabalarga alohida-alohida 

vazifalar topshiriladi. 

Jihoz va materiallar: reaktivlar spirt va azot kislotali aralashmasi (4 qism 

etil yoki metil spirtiga 1 qism azot kislotasi qo‗shiladi uning solishtirma og‗irligi - 

1,4) 1,25% eritiladi. Meva-sabzavot namunalari, kolbalar, spirt, azot kislotasi, suv 

hammomi, stakan, tigel, paxta, filtr qog‗oz, ishqor eritmasi, elektr plita, analitik 

torozi. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Meva-sabzavotlar tarkibidagi kletchatka va kraxmal qanday 

ahamiyatga ega? 

2. Kraxmal miqdori qanday aniqlanadi? 

3. Kraxmal xalq xo‗jaligida qanday maqsadlarda ishlatiladi? 

4. Kletchatka va kraxmal miqdori mahsulot sifatiga qanday ta‘sir 

ko‗rsatadi. 

 

16-amaliy mashg„ulot. Shakar va rafinad qandni organoleptik 

ko„rsatgichlari, eruvchanlik  darajasini aniqlash. 

 

Darsning maqsadi: Talabalarga shaker va rafinad qandni sifat 

ko‘rsatkichlarini organoleptik usulda aniqlash hamda eruvchanlik darajasini 

o‘rganish bo‘yicha ko‘nikma hosil qilish. 

Darsning mazmuni. Shakar- bu toza uglevod, ya‘ni saxaroza. U faqat 

shirin emas balki yuqori kaloriyali oziq-ovqat mahsulotidir. Shakar energiyasi  

100 g, u 374 kkal yoki 1565 kdj. Shakar oziq-ovqat sanoatida shirinliklar ishlab 

chiqarishda choy, kakao, kofe bilan birga istemol qilishda kondityer mahsulotlarini 

ishlab chiqarishda muxim rol o‗ynaydi. Shakar organoleptik va tabiiy kimyoviy 

ko‗rsatkichlariga bo‗yicha 21-78 nomerli Davlat standarti talablariga javob berishi 

kerak. Shakar ishlab chiqarishda asosiy mahsulot shakarli lavlagi hisoblanadi. 

Shakar ikkiga bo‗linadi: 

1. Shakarli qum. 

2. Shakar rafinad hisoblanadi. 

Shakarli qumni tashqi ko‗rinishiga qarab tam, rang, suvda eruvchanligiga 

qarab baxolanadi. Oddiy shakarli qum kristallari bir xil tuzilishda bo‗lishi va 



82 

 

kristallanuvchan, yopishmaydigan, yaltiroq va rangsizdir. Suvda butunlay eriydi va 

eritma rangsizdir. 

 Shakarli rafinad tuzilishi shakli, o‗lchami va massasiga to‗la javob berishi 

kerak. Rafinadlangan shakarli qum kristallarini o‗lchami 0,2mm. Shakarli rafinad 

toza va qo‗shimchalarsiz bo‗lishi kerak, rangi oq. Shakarli rafinad tuzilishi shakli, 

massasiga ko‗ra standartlarga to‗la javob berishi shart. Shakarli rafinad mayinligi 

(0,2-0,8mm) o‗rtachasi (0,5-1,2mm), kattasi (1-2,5mm) va eng kattasi (2-4mm). 

Rafinad kukuni mayin poroshok tuzilishiga ega. Shakar rafinadi toza bo‗lishi 

kerak, aralashmalarsiz, oq rangli xova ko‗k rangda tuslanib turadi. Uni quruq 

shaklidagi tami shirindir. Har xil qo‗shimchalarsiz va xidsiz, suvda butunlay 

eriydi. 

1. Shakarli rafinadni organoleptik sifatini aniqlash. Organoleptik sifatini 

aniqlashda asosan tashqi ko‗rinishi, xidi,tami va cho‗kmani tozaligi aniqlanadi. 

Shakarni tashqi ko‗rinishini aniqlashda doskaga yoki qo\ozga parashlatib sepiladi 

va uni maxsus asbob yordamida ko‗riladi. Shakarli qumni sifatini aniqlashda 

kristallarini bir xilligiga qaraladi, uni rangiga, tovlanishiga va qo‗shimchalar 

qo‗shilmaganligiga qaraladi. 

Shakarli rafinad bo‗lakchalari parallelepiped shakliga ega. Shakarli rafinad 

turi xamisha oq yoki oq ko‗k rang bilan aralashgan. 

Tami va xidi. Shakarni xidini aniqlash uchun toza banka olinadi, probka 

bilan bankadan biror xid kelishi kerak emas. Uni xajmi 3\4 bo‗lgan shakar solinadi. 

Bankani probkasi yopiladi va laborotoriyada 1 soat ushlab turiladi. Xidni, bankani 

ochilganda banka qir\oqlaridan aniqlanadi. Tamini aniqlash uchun shakar eritmasi 

tarkibida 25g shakar, 100ml suv. CHo‗kmani tozaligini aniqlash uchun 25 g 

shakarli qumni oynali kimyoviy stakanga solinadi va maxsus oynali qalamchada 

eritiladi va 100ml distirlangan suv quyiladi. Undan so‗ng eritmani sovitiladi va 

cho‗kmani yoru\likda ko‗riladi. Shakarli rafinadni tozaligini aniqlashda 50 g 

shakarli rafinadni kimyoviy stakanga solinadi va 60ml distirlangan suv quyiladi, 

maxsus oynali qalamchada aralashtiriladi, eritmani isitiladi. Suvli bug‘da 60-80 
0
C 

da eritma sovutiladi va yorug‘likda ko‗riladi. 

Shakarli qum va shakarli rafinad shirin tamga ega bo‗lishi kerak, xar xil 

kimyoviy qo‗shimchalarsiz, xidsiz bo‗lishi kerak. Suvda butunlay erishi lozim. 

Laborotoriya ishidan chiqqan natijani qayd qilish. 

12-jadval 

Sifati Shakarli qum Shakarli rafinad. 

Tashqi ko‗rinishi.   

Tami va xidi.   

Eruvchanligi.   

Eritmani chastotasi.   
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Xulosa. Shakarli qum va shakarli rafinad sifati. 

2. Shakarli rafinad eruvchanligini aniqlash. Ilmiy ish uchun shakar kubik 

shakilda rebro bilan 1sm olinadi. Stakan 0,6 l to‗ldiriladi. 20-30 mm suv quyiladi, 

200°C tempetaturada. Undan so‗ng simga ilinadi, ingichka tortilgan simga diametri 

50 mm provolkasini unga mustaxkamlangan, stakanni qir\oqlari mustaxkamlangan. 

Provolni mustaxkamlangan ushlagich simining uzunligi shunday bo‗lishi kerak, 

stakanga tushirilgan setka 110-120 mm masofada stakanni ichida turishi lozim. 

Stakandagi suv tinchlangandan so‗ng stakanni ichiga shakarli rafinad solinadi va 

bir vaqtda sekundamyer yoqiladi. Shakarni eruvchanligi oxirida stakanda 

kontsentratsiya oqimi setkadan stakanga qarab tinchib boradi. 5 ta shakar turini 

misol qilib olamiz va olgan shakarimizni ko‗rib chiqishimiz uchun xar biriga 

aloxida suv olamiz va undan so‗ng o‗rta arifmetik davomiyligini va eruvchanligini 

ko‗rib chiqamiz. Standartga to‗la javob berish uchun shakar rafinadni eruvchanligi 

6mm ichida bo‗lishi kerak. 

Natijani qayd qilish.  

 Shakar rafinadi. ______________________ 

 Eruvchanligi.min.  __________________________  

 1-aniqlash  ____________ min.  

2-aniqlash _____________ min. 

 3-aniqlash ____________ min.    

4-aniqlash _____________ min. 

o‗rtacha arifmetik  

5- aniqlash ______________ min. 

Xulosa. ____________________________________   

           

Ishni bajarishda kerak bo„ladigan asboblar; forforin chashka, oynali 

kaltakcha, mikroskop, tsilindrli oynak razmeri 10x15, setka, stakan, soat, 

sekundamer, kartoshka va kukuruz, kraxmal, shakarli qum va shakarli rafinad, 0,1 

eritma fenolftalin. 

Nazorat savolari: 

1. Shakar va  

 

 

 

 

17-amaliy mashg`ulot. 

Vitamin "C" miqdorini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: vitamin ―C‖ ning kimyoviy tuzilishi, ahamiyati va 
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funksiyasi bilan tanishish. Talabalarga meva-sabzavotlar tarkibidagi vitamin ―C‖ 

miqdorini aniqlashni o‗rgatish. 

Ishlash tartibi: vitamin ―C‖ miqdorini aniqlash uning tiklanish qobiliyatiga 

asoslangan. Reaktiv sifatida 2,6 dixlorfeno-lindofen ishlatiladi. Suvli eritmada u 

ko‗k rangli askorbin kislotasi bilan birikib rangsizlanadi. Tayyorlashga qancha 

rang ketganligiga qarab vitamin ―C‖ miqdorini aniqlasa bo‗ladi. 

Vitamin ―C‖ miqdorini aniqlash uchun maydalangan va aralash-tirilgan 

nusxadan 10 g namuna olinadi. Askorbin kislotasi havodan kislorod, temir ionlari 

bilan oksidlanadi, shuning uchun nusxadan namunalar tayyorlanayotganda 

zanglamaydigan temir pichoqlardan foydalanish kerak va iloji boricha tezroq 

ishlarni bajarish kerak. 

Namunani chinni stupkaga olish kerak, keyin esa stakanchani 20-30 ml 2,5% 

li tuzli kislota eritmasida chayish kerak. Stupkadagi namunani albatta kislota 

eritmasi bilan qoplangan bo‗lishi kerak. 

Namunani pestik bilan eziladi, uni 100 ml kolbaga olib o‗tiladi va 

distillangan suv bilan bir necha marotaba chayiladi. Kolbaning chizig‗igacha suv 

solinib, yaxshilab aralashtiriladi. As-korbin kislotani ekstraktlash uchun taxminan 

10 daqiqa vaqt kerak bo‗ladi. Shuning uchun kolba shu vaqtga qorong‗i joyga 

qo‗yiladi. 

Cho‗kma hosil bo‗lgan eritmadan pipetka bilan 10 ml kolbaga olinadi va 

0,001 bilan 2,6 dixlorfenolinofen eritmasi bilan titrlanadi. Pushti rang eritma 0,5 

daqiqa o‗z ranggini yo‗qotmaydi. 

Askorbin kislotasi 100 g mahsulotda milligramlarda hisob-lanadi (mg%). 

Hisoblash quyidagi formula bo‗yicha olib boriladi. 

еН

КСТа
Х






%100  

bu erda: a – kraska eritmani titrlashga ketgan miqdori (ml). 

T – 0,001 rang eritma titr bo‗yicha beriladigan tuzatish. 

C – solingan nusxaning umumiy hajmi. 

H – namuna. 

e – titrlash uchun olingan namuna hajmi. 

0,088 – koeffitsient (1ml 0,001 rang eritma 0,088 mg askorbin kislotasini 

oksidlaydi).  

Reaktivlar: 0,001 – 2,6 dixlorfenolindifen eritmasi 0,2 g reaktivni taxminan 

600-700 ml suvda eritiladi, kechasiga qoldi-riladi va 1 l suv qo‗shiladi, 

chizig‗igacha olib kelib filtrdan o‗tkaziladi. Tilmans reaktivi havoda tez 

oksidlangani uchun (ayniqsa yorug‗likda) titrlash bo‗yicha har 2 kunda 

koeffitsienti o‗zgaradi va tekshiriladi. 

Jihoz va materiallar: kolbalar, pipetka, stakanlar, chinni stupka, reaktivlar, 
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elektr plita, lakmus qog‗ozi, kalkulyator. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Inson hayotida vitamin C qanday ahamiyatga ega? 

2. Qaysi meva-sabzavotlar vitamin C ga boy hisoblanadi? 

3. O‗simliklar hayotida vitamin C qanday ahamiyatga ega? 

 

 

18-amaliy mashg`ulot. Mahsulotda tuz miqdorini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: Ildizmevalarni mikrobiologik konservalash bilan 

tanishish. Talabalarga mikrobiologik konservalangan mahsulotlar tarkibidagi tuz 

miqdorini aniqlashni o‗rgatish. 

Tuzlangan mahsulotda eng asosiy ko‗rsatkich bu tuz miqdori bo‗lib, u 

mahsulot ta‘mini bildiradi. Mahsulotdagi tuz miqdori standartlar tomonidan asosiy 

texnik shaklda ko‗rsatiladi. 

Ishlash tartibi: tuz miqdorini aniqlash uchun nusxani pichoq bilan yoki 

go‗sht qiymalagichda, chinni stupkada yoki maxsus laboratoriya maydalagichida 

maydalanadi. Nusxadan 20 g namuna olinib, shisha stakanga solinadi va uni 200 

ml kolbaga olib o‗tiladi. Stakan yaxshilab chayilib, suvi kolbaga solinadi. Kolba 

yarmigacha to‗ldirilishi kerak. Keyin 30 daqiqa davomida 80
0
 C haroratda kolba 

isitiladi. 

Termometr bilan harorat tekshiriladi, agar tuz miqdori nama-kobda 

aniqlansa u holda namuna olish va hakozo ishlarni hojati yo‗q. Pipetka bilan 20 ml 

tuzli namakob olinadi grammlarga aylantiriladi va solishtirma og‗irligiga 

ko‗paytiriladi. Solish-tirma og‗irligini esa oldindan areometrda o‗lchanadi. Qolgan 

qilinadigan ishlar hammasi bir xil bo‗ladi. 

Kolba sovutilgandan keyin (vodoprovod suvida) olingan namu-na 

neytrallashtiriladi, buning uchun kuchsiz ishqor eritmasi 2-3 tomchi fenolftalein 

ishlatiladi. Keyin kolbadagi suvni chizig‗i-gacha olib kelinadi va paxta bilan quruq 

kolbaga filtrlanadi. 

Filtratdan keyin pipetka bilan 20 ml kichkina kolbachaga solinadi, unga 8-10 

tomchi 10% li kaliy xrom oksid eritmasi indikator sifatida ishlatiladi va kumush 

azot oksid 0,1 eritmasi bilan titrlanadi. 

Eng avval oppoq cho‗kma hosil bo‗ladi bu xloristiy srebro, keyin esa to‗q 

qizil rangli bo‗lgan cho‗kma bo‗lib 6u esa xromovo kisliy serebro hisoblanadi. 

Shunda titrlashni to‗xtatiladi. 

Osh tuzini miqdorini quyidagi formula bo‗yicha hisoblanadi: 

еН

СТа
Х


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bu erda: a – azotnokisliy serebroni 0,1 eritmasi miqdori, titrga qarab; 

t – azotno-kisliy serebroning 0,1 eritmasi; 

s – suv eritmasining umumiy hajmi, ml; 

N – mahsulot namunasi, g; 

e – titrlashga olingan filtrlanish miqdori; 

0,0058 – azotno-kisli serebroning 0,1 eritmaga koeffi-sienti, ya‘ni 0,1 ml 

eritma - 0,0058 grammga to‗g‗ri keladi. 

Reaktivlar: 

1. azotnokisliy serebro 0,1 eritmasi 16,89 g 1 l suvda eriti-ladigan qora 

yorug‗ tushmaydigan idishda saqlanadi. 

2. Xromo kisliy kaliyni 10 g eritmasini 90 ml suvda eriti-ladi. 

3. 10,5 natriy ishqorni 100-120 g ni 850-900 suvda (fosfor idishda) eritiladi. 

Anqlangan tuz miqdori texnik shartlarda belgilangan me‘yor bilan 

qiyoslanadi va shu asosda mahsulotga baho beriladi.  

Jihoz va materiallar: pichoq, go‗sht qiymalagich, chinni hovoncha, 

stakanlar, kolbalar, reaktivlar. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Tuzlangan mahsulotda tuz miqdori me‘yordan ortiq yoki kam bo‗lsa 

qanday salbiy holatlarga olib keladi? 

2. Tuzlangan mahsulotlarga qanday talablar qo‗yiladi? 

3. Tuz miqdorini yana qanday usullarda aniqlash mumkin? 

 

19-amaliy mashg`ulot 

Oltingugurt angidridining umumiy miqdorini aniqlash 

 

Darsning maqsadi: Ildizmevalarni quritishda oltingugurt bilan dudlash 

tartibi va uning ahamiyati bilan tanishish. Talabalarga qayta ishlangan (quritilgan) 

mahsulotlar tarkibidagi oltingugurt qoldig‗ini aniqlashni o‗rgatish. 

Konservalashda oltingugurt angidridi juda ko‗p qo‗llaniladi (sulfatatsiya, 

dudlash). Mahsulotda oltingugurt qoldig‗i 0,1-0,2% bo‗lishi kerak, 

desulfatatsiyadan keyin esa umuman qolmasligi kerak. Yod eritmasini oltingugurt 

kislotasini oksidlashiga asoslangan bu usulni laboratoriyada qo‗llash mumkin. 

Ishlash tartibi: maydalangan o‗rtacha nusxadan 20 gr namuna olinadi. 

Stakandan chinni idishga (stupkaga) 50-60 ml xloristiy natriyni 20,5 eritmasi va 5 

ml bufyer eritma solinadi (uni rN - 4,2 -4,6 ga teng bo‗lishi kerak). Yaxshilab 

eziladi va fosfor stup-kada 200 ml kolbaga olib o‗tiladi. Stupkada qolgan 

qoldiqlarni 20% xloristiy natriy bilan yuviladi. Shu eritmani o‗zi bilan kolba 

chizig‗igacha olib kelinadi. Kolba ichidan eritma yaxshilab aralashtiriladi, 

cho‗kindi hosil bo‗lgandan keyin paxta filtr orqali o‗tkaziladi. 
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Ikkita kolbaga pipetka bilan 50 ml dan filtrat olib o‗tiladi va har biriga 2 ml 

1 natriy ishqor eritmasidan qo‗shiladi. Kolbani qopqoq bilan berkitiladi va 

yaxshilab chayqatilib 1-2 daqiqaga qo‗yiladi. 

Natriy ishqor sernistiy kislotasini bo‗sh xoliga keltirish uchun ishlatiladi. 

Undan keyin har bir kolbaga 2 ml dan 6 ml gacha solyoniy kislota eritmasidan 

kisliy reaksiya uchun qo‗shiladi, shunda ajralib chiqqan oltingugurt angidridi yod 

eritmasidan oksidlanadi. 

Birinchi kolbadagi eritmani yod eritmasini 0,01 da titr-lanadi. Indikator 

sifatida 1% li kraxmal eritmasidan 20 tomchi olinadi. Titrlash 0,5 daqiqa davomida 

eritma ko‗k tusga kirish bilan to‗xtatiladi. 

Ikkinchi kolbaga 1 ml 40% formalin ermitmasi solinadi u esa oltingugurtni 

bog‗lab qo‗yadi. 10 daqiqa eritma tinch qo‗yiladi, keyin 0,01 yod eritmasidan 

kraxmal ishtirokida titrlanadi. Bu holatda faqat organik modda oksidlanadi, chunki 

ular mahsulotda va ular shu holatda shaklni va oltingugurt kislotasi bilan 

oksidlanadi. 

Oltingugurt angidridining umumiy miqdori quyidagi formula bo‗yicha 

aniqlanadi: 

еН
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bu erda: a – birinchi va ikkinchi titrlash eritmasini farqi; 

T – 0,01 yod eritmasini titrga bo‗lgan tuzatish; 

C – namunani umumiy hajmi, ml; 

H – namuna og‗irligi, g; 

e – titrlashga olingan suv namunasi miqdori, ml; 

0,00032 – koeffitsient (1ml) 0,01 yod eritmasi, 0,00032 g. oltingugurt 

eritmasini oksidlaydi. 

Aniqlangan oltingugurt miqdori texnik shartlarda belgilan-gan me‘yor bilan 

qiyoslanadi va shu asosda qayta ishlangan mahsu-lotga baho beriladi. 

Jihoz va materiallar: meva-uzum namunalari, stakanlar, kolbalar, 

reaktivlar, pipetkalar, kalkulyator. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Dudlangan mahsulotdagi oltingugurt qoldig‗i inson organizmiga 

qanday ta‘sir ko‗rsatadi? 

2. Oltingugurt bilan dudlash qanday afzalliklarga ega? 

3. Dudlashda qanday oltingugurt shakllari ishlatiladi? 

4. Dudlangan mahsulot tarkibi qanday o‗zgaradi? 

 

20 amaliy mashg`ulot 

Qand lavlagi va qand sanoati mahsulotlarida reduktsiyalanuvchi 
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moddalar miqdorini aniqlash. 

 

Reduksiyalangan qand miqdori va qandlar yig„indisini sianid usuli 

bilan aniqlash 

Darsning maqsadi: talabalarga meva va sabzavotlar tarkibidagi umumiy 

qandlar miqdorini sianid usulida aniqlashni o‗rgatish. 

Meva va sabzavotlar tarkibida uglevodlardan eng katta ahamiyatga ega 

bo‗lganlari glyukoza, fruktoza, saxaroza va galaktoza hisoblanadi. Glyukoza 

(uzum shakari) kraxmalni qandga aylantirishda hosil bo‗ladigan rangsiz moddadir. 

Fruktoza (meva shakari) ham glyukoza singari suvda va spirtda erib, sharbat hosil 

qiladi. 

Saxaroza (lavlagi, shakarqamish shakari) asosan qand lavlagidan yoki 

shakarqamishdan olinadi. Respublikamizda etishtiriladigan meva-sabzavotlarda 

0,5% dan 69,9% gacha qand bor. Bularning hammasini bilish juda muhim, chunki 

bu qandlar guruhi inson uchun juda zarur. 

Ishlash tartibi: yaxshilab maydalangan va aralashtirilgan namunadan 

(oldindan tortib qo‗yilgan stakanchaga) 20 g namuna olinadi. Bu namunani 200 ml 

kolbaga ko‗chiriladi, distillangan suv bilan bir necha marta stakan yuviladi. Kolba 

yarmigacha to‗ldiri-ladi. Kolba yaxshilab chayqatilib neytrallanadi. Kislotasi kam 

meva-sabzavotlarda, masalan karam, sabzi, poliz mahsulotlarida neytrallash 

reaksiyasini o‗tkazilmasa ham bo‗ladi. Kolbaga lakmus qog‗ozi tushiriladi va 10-

15% li ishqor eritmasi yoki sodali suv qo‗shib turiladi. Shundan so‗ng kolba ichiga 

termometr qo‗yilib, eritma 30 daqiqa davomida isitiladi, buning uchun 80
0
 C 

harorat bo‗lishi kerak. Bu suyuqlikni isitishdan maqsad mahsulot tarkibidagi qand 

moddasi eritmaga to‗liq o‗tishi uchun bajariladi. 

Keyin kolba hammomdan olinib distillangan suv bilan yuviladi, so‗ng kolba 

sovutiladi. Shundan so‗ng eritma tindiriladi, bu ichidagi pektin, bo‗yoq, oshlovchi 

oqsil va boshqa moddalarni olib tashlash demakdir. 

Ushbu ishni bajarish uchun kolbaga, ya‘ni eritmaga uksusno-kisliy svinets 

tomchilatiladi. Har bir tomchidan keyin kichkina bulutcha hamda cho‗kma hosil 

bo‗la boshlaydi. Kolba ichidagi erit-mani aylanma harakatlantirib, keyin 

cho‗kmani kolba tagiga tushi-shi kutiladi. Shundan keyin eritma tiniq bo‗ladi, yana 

bir tomchi uksusno-kisliy svinets qo‗shilib, yana eritma aralashtiriladi. Oxirida 

cho‗kma hosil bo‗lmaydi keyin uksusno-kisliy svinets boshqa qo‗shilmaydi, 

Agar eritma juda quyuq yoki tiniq bo‗lmasa, u holda kolbani ichiga uksusno-

kisliy svinets uning devorchalaridan oqizib tushi-riladi, ichida cho‗kma hosil 

bo‗lganligi ko‗riladi. 

Shundan so‗ng eritma 15 daqiqa vaqti bilan aralashtirib turiladi. Agarda 

cho‗kma ustida eritma ranggi boshqa o‗zgarmasa tiniq eritma tayyor bo‗ladi 
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demakdir. Cho‗kma olib tashlangandan keyin kolba chizig‗igacha distillangan suv 

solinadi, yaxshilab aralashti-riladi va filtrdan o‗tkaziladi. 

Olingan filtrdan (A-eritmadan) reduksiyalangan qand miq-dori, 

invertlangandan keyin esa hamma qandlar yig‗indisi aniqlanadi. 

Reduksiyalangan qand miqdori: A-eritma byuretkaga solinadi. Ikkita 

kichkina kolbachaga 10 ml dan 1% li K3[Fe(SH)6] pipetka yordamida yoki 

byuretkada solinadi. Undan keyin 2,5 ml 2,5 eritmadan KOH yoki NaOH (silindr 

bilan) solinadi. 

Birinchi kolbadagi eritma elektr plitkada yoki gazda qaynatiladi, buning 

uchun kolba asbestli sathga qo‗yiladi. Bir tomchi meti-lenli qo‗rg‗oshinning 1% 

eritmasi qo‗shiladi. Qaynatish davom etgan holda A eritma bilan byuretkadan 

titrlanadi va ko‗k rang ketmaguncha davom etiladi. 

Ikkinchi kolbadan eritmani boshqacha tayyorlanadi. Jelezo-sineradostniy 

kleyga va ishqorga eng avval byuretkada A-eritmadan birinchi titrlashga ketgan 

miqdordan 1,0-0,5 ml kam solinadi. Keyin qaynatish aniq 1 daqiqa davom etadi. 

Metilenovlisini bir tomchi qo‗shiladi keyin gorelkaning alangasi 

susaytiriladi, byuretkadan tomchilab A-eritma ko‗k ranggi ketmaguncha 

qo‗shiladi. 

Qand miqdori aniqlanmaguncha qaynash davom ettiriladi. 

Reduksiyalangan qand miqdori (glyukoza+fruktoza) quyidagi formula 

bo‗yicha hisoblanadi. 

10

)017,006,10(






на

СаТ
Х  

bu erda: a – titrlashga ketgan ertima A – miqdori, ml  

T – titrlashda 1% li K3[Fe(CH)4] eritmasini to‗g‗rilanishi,  

C – filtrlashdan oldingi eritma, ml 

H – namuna hajmi, g 

Agar reduksiyalangan qand miqdori A eritmada ko‗p bo‗lsa, u xolda 

titrlashga uning ham miqdori sarf qilinadi, reaktivlarni boshqa miqdori olinadi. 

Kolbaga 20 ml K3[Fe(CH)4] eritmasini 1% ligidan titrlash uchun solinadi. Undan 

tashqari 5 ml dan 2,5 eritmadan KOH yoki NaOH ishqoridan solinadi. Bu xolda 

hisob quyidagicha olib boriladi: 

10

)035,0012,20(





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СаТ
Х  

formuladagi harflar qiymati avvalgi holatda qoladi. 

Agar umuman qand miqdorini aniqlamoqchi bo‗lsak u holda A - ertimada 

saxarozani invertlash o‗tkaziladi. Buning uchun pipetka bilan 50 ml A -eritmadan 

100 ml kolbaga quyiladi va unga 3 ml solishtirma og‗irligi 1,19 NaCl qo‗shiladi. 

Kolbaning ichiga termometr solinib, hammomda 8 daqiqa eritma bilan 

isitiladi, bunda harorat 68-70
0
 C bo‗lishi kerak. 
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Shundan keyin termometr olinib, distillangan suvda kolba ustida chayiladi, 

kolba esa vodoprovod suvida sovutiladi va uy haroratiga olib kelinadi. 

Keyin eritma quruq soda bilan neytral holatga keltiriladi. Buning uchun u 

extiyotkorlik bilan qo‗shib boriladi, chunki u birdan qaynab ko‗pigi toshib ketishi 

mumkin. Neytrallanish havo pufaklari ajralish to‗xtagandan so‗ng to‗xtatiladi. 

Shundan so‗ng kolba chizig‗igacha distillangan suv qo‗shiladi. Agar neytrallanish 

paytida cho‗kma hosil bo‗lsa u filtrdan o‗tkaziladi. 

Hosil bo‗lgan V eritmasida qandlar yig‗indisiga qarab hisob-lanadi. Faqat bu 

erda qo‗shimcha sarf bo‗lgan eritmalar hisobga olinadi. 

Bu erda inversiya uchun 50 ml, A eritma, keyin uning hajmi 100 ml ga olib 

kelinadi. (V-eritma) ya‘ni eritmani ikki barobar ko‗p-roq suv qo‗shilgani uchun 

yuqoridan formula bo‗yicha reduksiyalangan qand va ularning yig‗indisini 

(glyukoza+fruktoza+invert qandi) ikkiga ko‗paytirish bilan topiladi. 

Chunki inversiya formula bo‗yicha 1 gr inversiyalangan qand 0,95 gr 

saxarozadan 0,05 gr suvda hosil bo‗ladi. Shunda saxaroza miqdori quyidagi 

shaklda bo‗ladi: (qandlar yig‗indisi minus reduksiyalan-gan shakar) x 0,95%. 

Shunday qilib quyidagilar miqdori aniqlanadi: 

1.Reduksiyalangan shakar (glyukoza-fruktoza). 

2. Shakarlar yig‗indisi (glyukoza+fruktoza+invert shakar). 

3. Reduksiyalanmaydigan shakar miqdori (saxaroza). 

4. Xaqiqiy qandlar yig‗indisi (glyukoza+fruktoza+saxaroza). 

Jihoz va materiallar: kolbalar, stakanlar, reaktivlar, elektr plita, lakmus 

qog‗ozi, pipetka, kalkulyator. 

O„zlashtirish uchun savollar. 

1. Reduksiyalangan shakar deganda nimani tushunasiz? 

2. Meva-sabzavotlar tarkibida qanday qand turlari bo‗ladi? 
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GLOSSARIY 

Ildizmevalilar, ildizmevalar — isteʼmol qilinadigan qismi (mevasi) ildizda 

boʻladigan ekin (sabzavot) lar; Sershira ildizi, yaʼni ildizmevasi uchun ekiladi.  

Diffuziya (lotincha: diffusio — singish, tarqalish) —

 molekulalar, atomlar, ionlar va kolloid zarralarning tar-tibsiz issiklik harakati 

natijasida bir moddaning ikkinchi moddaga oʻz-oʻzidan oʻtishi, birining 

ikkinchisiga singib ketishi.  

Kletchatka (rus.) - murakkab organik modda, polisaharid. Oʻsimlik 

hujayralari poʻstining asosiy tarkibiy qismi 

Glyukoza yoki uzum shakari yoki dekstroza (D-glyukoza), C6H12O6 - organik 

birikma, monosaxarid (6-gidroksialdegid, geksoza), tirik organizmlarda eng keng 

tarqalgan energiya manbalaridan biri. 

Fruktoza (lotincha fructus — meva), levuloza, C6H12O6 — shirin taʼmli 

rangsiz kristall modda. Qaynash temperaturasi 102—104°; suvda eriydi. Fruktoza 

— monosaxarid, koʻpchilik mevalarda, masalan, pomidor, olma, asalda (50%) 

erkin hodda uchraydi; oligo va polisaxaridlar tarkibiga kiradi. 

Ekstraksiya (lotincha extraho - chiqaraman) - eritma yoki quruq 

aralashmadan dastlabki aralashma bilan amalda aralashmaydigan erituvchi 

(ekstraktant) yordamida moddani ajratib olishdir. Ekstraktsiya bir martalik (bitta 

yoki ko'p) yoki doimiy bo'lishi mumkin. 

Turgor (lot. turgere — boʻrtmoq, toʻlmoq) — hujayra qobigʻining taranglik 

holati. Turgor xujayra ichidagi suyuklik va tashqi eritmaning osmotik bosimi 

qamda hujayra qobigʻining elastikligi tufayli roʻy beradi.  

Plazmoliz (plazma va ...liz) -oʻsimlik hujayralarida sitoplazmaning xujayra 

qobigʻidan ajralish jarayoni. Faqat tirik hujayralarda hujayra shirasiga nisbatan 

gipertonik hisoblangan eritma taʼsirida kuzatiladi.  
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