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KIRISH

Mavzuning dolzarbligi. Agrosanoat kompleksi samaradorligini oshirish,
aholini ozig-ovgat mahsulotlari bilan ta'minlanishini keskin yaxshilash hamda
uning uzluksizligiga imkoniyat yaratish hozirgi davrning eng mas uliyatli
masalasidir. Aynigsa, aholi qishlog xo’jalik mahsulotlari yilning muayyan
mavsumida yetishtiriladi, shu sababli ularni uzoq vaqt saglash va gayta ishlashni
tashkil gilmagan holda aholini yil bo’yi turli mahsulotlar bilan ta 'minlash
masalasini hal gilib bo’Imaydi. Qishlog xo’jalik mahsulotlarini ishlab chigarish
ko’paygan sari ularni saglash va gayta ishlash ham takomillashtirilmoqda. Qishlog
xo’jalik mahsulotlarini saglash va gayta ishlash texnologiyasiining o’zlashtirilishi
mahsulot sifatini oshiradi va isrofgarchilikni imkoni boricha kamaytiradi.

Ko’pgina konserva mahsulotlari ovgatlanish ratsioniga mustahkam Kkirib
kelgan va undan xo’randalar yugori talab bilan foydalanilmoqda. Masalan, bularga
quyidagilarni misol keltirish mumkin. Pomidor sharbati, tuzlangan karam,
konservalangan bodring, uzum, olma, o’rik, karoli sharbatlari va boshqalar.

Konservalar ishlab chiqgarishda bir - biriga umuman o’xshamaydigan
texnologiyalar ishlatiladi, birinchi navbatda bunda ishlatiladigan xom ashyoning
xususiyatiga qaraladi. Masalan, meva konservalar ishlab chigarishda meva
sharbatlari, murabbo, djem, pavidlo yoki kompotlardan farq giladi.

Saglash, ishlov berish, konservalashda xom-ashyoga qiyin biokimyoviy
jarayonlar boradi. Bu o’z navbatida, noto’g’ri texnologiya bo’lsa, ozig-ovgat
mahsulotlarining ozigaviy qiymatini buzadi va ularni buzilishiga olib keladi.
Yugori sifatli konservalangan ozig-ovgat mahsulotlari ayrim olingan konservalash
usuliga bog’liq.

Hozirgi paytda mahsulotni uzoq vaqt saglashga imkon beradigan
takomillashtirilgan texnologiyalar ishlab chigilgan. Bu borada kimyo, fizika,
biokimyo, biotexnologiyalar, mikrobiologiyalar va boshga fanlarning yutuglaridan
ijobly foydalanilmoqda. Qishloq xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlash
texnologiyasini rivojlantirishda malakali mutaxassislar tayyorlash ham muhim

hisoblanadi.



Qishlog xo’jalik mahsulotlari iste'mol kilish boshlangandan buyon meva va
sabzavotlarni gayta ishlash bilan shug’ullanib kelingan. yetishtirilgan mahsulotni
nes nobud gilmasdan hamda uning sifatini pasaytirmasdan saglash, undan
foydalanish gadimdan inson ehtiyojlaridan biri bo’lgan.

Mamlakatimizning turli xududlarida olib borilgan arxeologik gazilmalar meva
sabzavotlarni saglash quldorlik tuzumi davridayog amalga oshirilganligi hagida
dalolat beradi. O’rta Osiyo sharoitlarida ham gadimdan meva va sabzavotlarni
gayta ishlashga e'tibor berib kelingan. Hududimizda ob-havo vyil va sutka
davomida o’zgaruvchan bo’lganligi sababli meva va sabzavotlar tezda ayniydi,
juda gattig sovuqda esa ular muzlab goladi. Shu sababli meva va sabzavotlarni
gayta ishlash gadimdan qo’llanib kelingan.

Mavsumiy qishlog xo’jaligi mahsulotlarini uzog muddat saglash va nobud
gilmay turib gayta ishlashni tashkil gilmasdan aholini yil bo’yi turli mahsulotlar
bilan ta’minlash masalasini hal qilib bo’lmaydi. Qishloq xo’jalik mahsulotlarini
ishlab chigarish ko’paygan sari ularni saglash va qayta ishlash ham
takomillashtirilishi tabiiy holdir. Qishlog xo’jalik mahsulotlarining sifatini
aniglash, standartlash sistemasi bilan tanishish, ularni saglash va gayta ishlash
texnologiyasining o’zlashtirilishi yosh mutaxassislarga yuqori sifatli mahsulot
ishlab chigarish va nobudgarchilikka chek qo’yishga imkoniyat yaratadi.

Etishtirilgan gishloq xo’jaligi mahsulotini nobud gilmasdan, uning sifatini
tushirmasdan saglash va qayta ishlashni, bundan tashgari xom ashyo va
mahsulotlarni saqlashda hamda ularga texnologik ishlov berishda sodir bo’ladigan
biologik, biokimyoviy, mikrobiologik, fizik va fizik - kimyoviy o’zgarishlar
mohiyatini o’rganish muhim ahamiyatni kasb etadi.

Ishning magsad va vazifalari. Meva va sabzavotlarni konservalashning
asosiy usullari va mahsulotlarni saglash asoslari oldiga quyidagi asosiy magsad va
vazifalarni qo’yadi:

- gishloq xo’jalik mahsulotlarini saglash va gayta ishlash;

- texnologiyasining nazariy asoslarini o’rganish,



- ilmiy asosda qishloq xo’jaligi mahsulotlarini saglash va gayta ishlashning
texnologik jarayonlarini takomillashtirish yo’l-yo’riglarini o’rganish,

- mahsulot sifatini oshirishning texnologik, mikrobiologik va fizik-kimyoviy
yo’llarini o’rganish,

- gishloq xo’jaligi mahsulotlarini saglash va gayta ishlashda nobudgarchilikka
chek qo’yish omillarini o’zlashtirish,

- gishloq xo’jaligi mahsulotlarini saglash va gayta ishlash texnologiyalarining
iIlmiy asoslariga giziqgish hosil gilish.

Ishning ilmiy va amaliy ahamiyati. Konserva sanoati rivojlanishida
ozugaviy Xom ashyoning texnologik Xxususiyatlari, xom ashyo va ozuga
mahsulotlarning buzilishidan saglash asosiy usullari, ba'zi bir konservalar ishlab
chigarish, xom ashyo va tayyor mahsulotga qo’yiladigan sifat talablar, chigindisiz
va kam chiqindili texnologiyalarni ishlatish.

Ishning tuzilishi va hajmi: bitiruv malakaviy ishi kirish va 5 gism, umumiy
Xulosalar va adabiyotlar ro’yhatidan iborat. Bitiruv malakaviy ishi 89 betdan iborat

bo’lib 2 chizma, 19 ta jadval va 22 ta adabiyotlar ro’yhatini 0’z ichiga oladi.



1. KONSERVALAR VA KONTSENTRATLAR TAYYORLASHDA
ISHLATILADIGAN QO’SHIMCHA MATERIALLAR

Mahsulotlarning (kontsentratlarni) ozugaviy giymatini oshirish magsadida
ularga go’shimcha ravishda ogsil, vitamin va mineral moddalar go’shiladi.

Hozirgi vaqtlarda ozig-ovgat mahsulotlarini, jumladan ozig-ovqgat
kontsentratlarini vitamin bilan boyitishga katta ahamiyat berilmoqda. Vitaminlar
odam organizmida sintez gilinmaydi, ularni fagat ozig-ovgat mahsulotlaridan
olinadi. Ozig-ovgat mahsulotlarida vitaminning miqdori ogsil, yog’ va
uglevodlarga nisbatan kam bo’lib, 100 g mahsulotga 10-100 mg to’g’ri keladi.
Vitaminlar yog’da va suvda eruvchan vitaminlarga bo’linadi.

Tiamin vitamini grechka, suli, bug’doy, no’xat, loviya yormalarida ko’p
miqdorda bor.

Riboflavin vitamini (B;) grechka va sulida, sut va sut mahsulotlarida,
go’shtda, tuxumda va nonda ko’p.

Konservalash, muzlatish va quritish niatsin vitaminiga kam ta'sir giladi.
Issiglik ishlov berishda (gaynatish, qovurish) niatsin miqdori 15-20% ga kamayadi.
Kunlik ehtiyoj 14-28 mg.

Bs vitamini loviya, grechka, bug’doy, kartoshka mahsulotlarida keng
targalgan. Issiglik ishlov berishda ularni yo’qotishi 20-35% bo’ladi. Kunlik extiyoj
1,5-3 mg.

Horij davlat firmalari qo’yidagi vitaminlar qo’shilgan kontsentratlar ishlab
chigarilmoqda.

Zamek (Germaniya) - C, D, By; Delton (AQSh) - C, Bs, Bg, By, Bz, A, D, ye;
Maddu (Germaniya) - B; va Biz; Yugoslaviya va Bolgariya B, vitamini bilan
boyitilgan kontsentratlar ishlab chigarilmoqda.

Ogsil, yog’ va uglevodlar bilan bir gatorda ozig-ovgat mahsulotlarida mineral
moddalar ham muhim ahamiyatga ega. Ular to’qimalarni kimyoviy strukturasini
tuzishda, bikimyoviy va fiziologik jarayonlarda ko’p va kamligiga garab makro va

mikroelementlarga bo’linadi.



Ma’lumki rangi tabily bo’lmagan ozig-ovgat mahsulotlari iste’molchini
ishtaxasini bo’g’adi va hazm bo’lish jarayonini pasaytiradi. Shuning uchun ham

ularga tabiiy rang berish magsadida turli ranglar ishlatiladi (1.1-jadval).

1.1-jadval
Konservalar uchun qo’shiladigan ishtaha ochuvchi ranglar
. . organik .
Ne Rangi tabiiy suniy noorganik
1 Sari riboflavin tartrazin temir oksidi va
' i kurkumin gidrooksil
kurkum Xrizon
2. Sariq (oranj) karotin N *
ankopin sarig-gizg’ish
. antotsianlar azorubin
3 Qizil alkanin | qizil naftol | --m- S
4. Yashil xlorofill -

Mahsulotlarni bo’yash uchun ishlatiladigan ranglar olinish jihatidan uch
guruhga bo’linadi: a) tabiiy (o’simlik va hayvonot xom-ashyolaridan olinadigan);
b) sun’iy organik; v) mineral neorganik. Oxirgi yillarda tabiiy ranglarni ishlatishga
katta ahamiyat berilyapti.

Tabiatda keng targalgan tabiiy pigmentlardan karatinoidlar hisoblanadi - rangi
sarigdan - gizil.

Karatinoidlar - sabzidan, shafrandan va galampirdan ajratib olinadi. Hozirgi
paytda mikrobiologik yo’l bilan karotin ajratib olinadi.

Flavonoidlar - flavonlar, flavonollar va ksantaklar. Bunday sariq va to’g’ sariq
(oranj) ranglar gullardan, ayrim mevalardan va ularni barglaridan olinadi. Ozig-
ovqat sanoatida ulardan foydalanish chegaralangan.

Xlorofillar - o’simliklarda bo’lib yashil rang beradi. Yashil rang yuqori
haroratga chidamsiz bo’lib, haroratni ko’tarilishi bilan ularni rangi avval zig’ir
(olivkoviy) rangga, so’ngra esa sarg’ish rangga o’tadi. Shu xususiyatlari uni keng

go’llanishini ta’minlamaydi.



Shakarli koler - shakarga issiglik ishlov berish yo’li bilan olinib u to’g’
jigarranga egadir. Bu yo’l bilan olingan rangni xorij davlatlarida birinchi va
ikkinchi tushlik taom kontsentratlarini bo’yash magsadida qo’llaniladi.

Sun’iy organik buyoqlar tabiiy buyoglarga garaganda ayrim ustunliklarga ega:

e pH muhitini o’zgarishiga, kislota ta'siriga, issiglik va yorug’likga chidamli
hamda ularni rangi metall ta'sirida ham kam o’zgaradi;

¢ yugori sifat va kontsentratsiya, hamda toza rangni ta’minlaydi;

e kuchli bo’yash hususiyatiga ega;

e dozalashi oson; (gadoglash)

e ko’p hollarda ularning narxi tabiiy rangga nisbatan ancha arzon bo’ladi.

Eruvchanligi bilan buyoglar suvda, yog’da va spirtda eruvchan buyoglarga
bo’linadi. Sintetik buyoqlarni kontsentratsiyasi 0,01% dan oshmasligi kerak.

Ayrim go’shimchalar mahsulotni rangini saglab golishini ta'minlaydi.

Rangini saglab qolish maqgsadida mahsulotlarni gazsimon oltingugurt
angidrida (CQOy,), oltingugurt kislotasini suvdagi eritmasi (H,CO3) yoki uni tuzlari,
bisulfit natriy (NaHCOs3), bisul fit kal tsiy (Ca(HCOs),), pirosulfit natriy (Na CO3),
pirosulfit kaliy va metabisul fit kaliy (K,C,Os)lar bilan ishlov beriladi.

Quritilgan sabzi va kartoshkada CO, ni maksimal ruhsat etiladigan
kontsentratsiya goldig’i 0,04%, bosh piyozda-0,05%, karamda-0,06%.

Mahsulotlarni aromat moddasini oshirish yoki qo’shimcha ta'minlash
maqgsadida aromatli moddalar qo’shiladi. Aromat moddalari so’lak va oshgozon
sharbati ishlab chigarish bezlari ishini va hazm bo’lish organlarini, hamda
markaziy nerv sistema faoliyatini yaxshilash (stimulyatsiya) magsadida qo’shiladi.

Boshga qo’shimcha moddalardan aromat beruvchi moddalarning farqi, ular
kam miqgdorda va ovqatni turli-tuman gilishda hamda biror-bir aromat moddasini
sistematik ravishda gabul gilishini cheklaydi.

Konservalar ishlab chigarishda qo’shimcha kontsentratlardan gora murch,
hidli va qizil murch, muskat yong’og’i, lavr bargi, petrushka, ukrop va selderi

ishlatiladi. Ularni kontsentratlarga 0,05-1,0% miqdorida qo’shiladi. Ko’p hollarda



o’simliklardan ajratib olingan aromatik moddalar, ya'ni efir moylari va ekstraktiv
moddalari ishlatiladi (1.2-jadval).
1.2-jadval

Konservalar ishlab chigarishda ishlatiladigan qo’shimcha kontsentratlar

No Kontsentratlar Quruq aromatizator Efir moyi
1. Hidli murch 1000 30
2. Lavr bargi 1000 10
3. Qora murch 1000 20
4. Muskat yong’og’i 1000 100
5. Koritsa 1000 12
6. Ukrop 1000 30

O’simliklardan ajratiladigan efir moylari suvda erimaydi va ularni chiqishi
unchalik yugori emas. Kontsentratlarga qo’shilayotgan efir moylari qurug
aromatizatorlarga qo’yidagi nisbatda olinadi (quruq aromatizator: efir moyi).

Efir moylari suvda erimaganligi uchun, ularni kontsentratlarga qo’shishdan
oldin o’simlik yog’ida yoki moyida eritib olinadi. Keyin esa bu aralashma
kontsentratni boshga komponentlarga qo’shib aralashtiriladi. Efir moyini yog’
bilan eritishda 15-20 ml yog’ga 1 ml efir moyi qo’shiladi.

Xorij davlat firmalari tomonidan quyidagi aromat moddalari ishlab
chigilmoqda:

Maddi (Germaniya) - govurilgan piyoz aromat moddasi, Haorman Reiner
(Germaniya)- no’xat ta mini beruvchi suvli aromat moddalari.

Ozig-ovgat mahsulotlariga kerakli konsistentsiya berish magsadida yuqori
aktiv moddalar (PAV) qo’shiladi. Quyultiruvchi moddalar suv bilan yopishgoq
eritma hosil giladi. Tabiiy holdagi o’simlik va hayvonot quyultiruvchi moddalarga:
pektin, agar, jelatin, al gin kislotasi, korrogen, guarak va boshqalar kiradi. Pektin
meva va rezavorlarda ko’p miqdorda bo’ladi. Agar moddasini Oq dengiz, Barents
va Boltiq dengizidagi suv o’simliklaridan olinadi. Agarni jele hosil qilish

Xususiyati jelatinga nisbatan 10 barobar yuqori turadi.
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Hozirgi kunda bolalar konservalarining 100 dan ortiq assortimenti bo’lib, ular
0’z ichiga kompotlar, sharbatlar, pyuresimon konservalarni oladi.

Bolalar ovgatlanishida kompotlar tayyorlash uchun meva va rezavorlarni
butun, yoki bo’lak va kubik shakldagi gismlarini idishga solinadi. Agar mevani
danak gismi bo’lsa uni ajratib olinadi.

Bolalar uchun fagat oliy navli kompotlar ishlab-chigiladi, uning sifati texnik
instruktsiya bilan nazorat gilinadi.

Sabzavotli sharbatlardan - pomidor va sabzi sharbatini oliy navi bolalar uchun
ishlab-chigiladi. Konservalangan pyure konservalari: tabiiy sabzavotli, tarkibiga
boshga komponentlar qo’shilgan sabzavotli, sabzavotli, go’shtli va meva rezavor
guruhlariga bo’linadi.

Tarkibiga boshga komponent kiruvchi konservalarga asosiy mahsulotdan
tashqari guruch, har xil yormalar, un, yog’ va sut qo’shiladi.

Konservaga har xil migdorda sabzi, kartoshka, karam, ko’k no’xat, gqovoqcha,
oshgovoq va petrushka qo’shiladi. Xuddi shunday sabzavotli konservalarga
o’xshash bu turdagi konservalarga ham guruch, un, sut, yog” va bul on qo’shiladi.

Bolalar konservalari ishlab chigarish uchun yuqgori sifatli turli tuman xom-
ashyolar ishlatiladi. Sifati past, ezilgan va pishib o’tgan xom-ashyolarni ishlatish
gat'iyan man etiladi.

Sabzavot, (govoqcha, oshgovoqg, lavlagi, kartoshka, sabzi, piyoz,
petrushkalarni barra holda ishlov beriladi. Ko’k no’xatni texnik yetilgan, rangi
yashil, ta'mi shirin va tarkibida biroz kraxmal bo’lgan sortlari ishlatiladi. Pyure
tayyorlashda no’xatni oliy va 1 sorti ishlatiladi. Pishib o’tgan no’xatda kraxmal
ko’p bo’ladi, bu esa pyure quyuq konsistentsiyaga olib keladi. Undan tashgari C
vitaminning miqdori ham past bo’ladi. Agar oliy sortli no’xatda 31 mg % C
vitamini bo’lsa, 1 chi sortda esa 23 mg % va yetilgan no’xatda 16 mg % bo’ladi.

Yugoridagi gayd etilganlar loviya uchun ham ta'luglidir. Pishib o’tgan loviya
juda qgiyin artiladi, natijada sifatsiz pyure olinadi.

Qovoqchani konservalashda yosh, po’sti mayin, razmeri 8 sm dan oshmagan

xillari ishlatiladi. Qovoqcha yashik kletkalarda transportirovka gilinib saglanadi.
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Sabzini konservalashda va sharbat ishlab chiqgarishda karotin miqdori ko’p
bo’lgan navlari ishlatiladi. Bunday navlari karotin — 20 mg % tashkil etadi. Sabzi
va oshgovoqgni gayta ishlashda ular biologik yetilgan stadiyada bo’lishi kerak, bu
stadiyada karotin va shakar miqdori ko’p bo’ladi.

Kartoshkani katta va o’rta razmerlari ishlatiladi. Qayta ishlashga diametri 5
sm dan kam bo’lgan navi ishlatilmaydi.

Tomat sharbatini ishlab chigarishda yetilgan va rangi qizil pomidorlar
ishlatiladi. Pomidorni po’sti yupga va suvli sortlari ishlatiladi. Aynigsa Mayak,
Brekodey navlari yaxshi hisoblanadi. Xom-ashyoni konservalash maydonchasiga
keltirilgan sabzavotlarni saglash muddati quyidagi 1.3-jadvalda keltirilgan.

1.3-jadval

Xom-ashyo maydonchasiga keltirilgan sabzavetlarni saqlash muddatlari

Ne Sabzavot turi r?]?ﬂg;?i Ne Sabzavot turi rii%lgg?i
1. Shpinat 8 soat Sabzi, petrushka 72 soat
2. Ko’k no’xat 2 soat Lavlagi 72 soat
3. Karam 24 soat Oshqgovoq 72 soat
4, Loviya 12 soat Bosh piyoz 72 soat
5. Qovoqcha 36 soat Pomidor 18 soat

Saglashda bioximik jarayonlar ta'sirida o’simlik xom-ashyo to’qimalarida
shakar va vitaminlar migdori kamayadi. Loviyani 5 soat saglanganda tarkibidagi S
vitamini miqdori 9% ga, 24 soat saglanganda esa 30% ga kamayadi.

Meva xom-ashyosi gayta ishlash korxonasiga qo’yidagi assortimentda
keltiriladi: olma, o’rik, qora smorodina, gilos, olxo’ri, nok, malina, limon,
oblepixa, mandarin, behi. Meva xom-ashyosini konservalash xom-ashyo
maydonchasida saqlash muddati qo’yidagicha bo’ladi va bu to’g’ridagi

ma’lumotlar 1.4—jadvalda keltirilgan.
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1.4-jadval

Meva xom-ashyosini konservalash xom-ashyo maydonchasida saglash

muddati
Ne Meva turi Saglash muddati
1. Uzum, malina 5 soat
2. Ertapishar olma 48 soat
3. O’rik, gilos 12 soat
4, Shaftoli va olxo’ri 24 soat
5. Kechpishar olma, nok, behi 72 soat

Olma mevasini texnik vyetilgan, shikastlanmagan va buzilish belgilari
bo’Imagan, shirali va aromatli navlari ishlatiladi. Rangli olmalar ishlatilmaydi.
Chunki saglash jarayonida bunday olmalardan tayyorlangan pyurelar qorayishi

mumkin. Behi va nok mevalarini gayta ishlashda ular to’la yetilgan bo’lishi kerak.
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2. MEVA VA SABZAVOTLARNI KONSERVALASHDA
ISHLATILADIGAN IDISH TURLARI

2.1. Konserva idishlarining klassifikatsiyasi

Konserva sanoatida mahsulotlarni joylash uchun va germetik uzoq muddatga
saglashda turli materiallardan tayyorlangan har xil idishlar qo’llaniladi. Ular
tunuka va shisha idishlari, butil va butilkalar, alyuminiy idishlar, alyuminiy
gopqoqli shisha idishlar; korobkalar , yog’och idishlar bo’lib, bir-biridan ko’rinishi
bilan va materiallar turi bilan farg giladi. Idishlarning nomlanishi davlat standartida
«Konserva uchun metal bankalary» degan termin bilan yuritiladi. Ularni solishtirib
garaganda bir-biridan farg qiluvchi tomonlari, ya'ni kamchiliklari va ustunliklari
tomonlari bor. Germetik yopiladigan idishlarga solingan mahsulotlar sterilizatsiya
yoki pasterizatsiya gilinadi.

Germetik yopilmaydigan idishlarga asosan yog’ochdan gilingan bochka va
qutilar, fanerdan gilingan quti va barabanlar, karton korobkalari, qog’oz haltalari,
plastmassadan gilingan quti va lotoklar kiradi. Yog’ochdan gilingan bochkalar
povidlo, djem, tuzlangan tomat pastalarini joylab saglashda qo’llaniladi.

Quritilgan meva va sabzavotlar fanerdan gilingan quti va barabanlarda, ayrim
hollarda esa gog’oz qoplarga solinadi.

Tayyor konserva mahsulotlarini transportirovka qilishda ularni karton
qutilarga joylanadi. Parafinli karton korobkalari muzlatilgan meva, sabzavot va
tayyor taomli konservalari uchun go’llaniladi.

Plastmassadan qilingan qutilar butil va butilka idishlarini transportirovka
gilishga mo’ljallangan.

Tunuka idishlar

Sterilizatsiya qgilishga mo’ljallangan mahsulotlar uchun tunuka idishlari keng
qo’llaniladi. Tunuka idishlari yengil bo’lib shisha idishlarga nisbatan uch marta
yengildir. Lekin tunuka idishlari tashqi muhit ta'sirida zanglashi mumkin. Ularni
ichki va tashgi muhit tasirida zanglashini va oksidlanishini oldini olish uchun

ularga lak, emal va boshga himoya moddalari surtiladi.
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Konserva idishlarini tayyorlash uchun qalinligi 0,2-0,25 mm bo’lgan tunuka
qo’llaniladi. Tunukani qalinligi jihatidan ularni sonlari ham o’zgarib boradi,
masalan 0,28 mm qalinlikdagi tunukani 28 soni bilan belgilanadi.

Konservalashda ishlatiladigan tunukani ustki va ichki gismi galay bilan
surtiladi. Buning uchun tarkibida (aralashmalarda) galayni miqdori 0,14% va
qo’rg’oshin migdori 0,04% dan ko’p bo’lmagan aralashmalar foydalaniladi.

Konserva idishlari tayyorlashda ishlab chiqariladigan idishlarga surtiladigan
galayning miqgdori 3 sinfga bo’linadi:

| sinf - 100 sm tunuka listga 0,39-0,45 g;

Il sinf - 0,28-0,38 g;

111 sinf - 0,23-0,27 g sarflangan bo’ladi.

Tunukaga surtilgan galayni surtilishi bir-xil galinlikda bo’lishi kerak. Shunga
garamay sinflarni hisobga olgan holda ularni ustki gismida ayrim nosozlikka yo’l
qo’yilgan bo’lishi mumkin, masalan, pufakcha, nugta, to’lginsimon va h.k.

Konservalashda qo’llaniladigan idishlarda ko’z bilan ko’rib bo’Imaydigan
kamchiliklar bo’Imasligi zarur.

Laklangan idishlarga solinayotgan mahsulotlarning nordonligi yugori bo’ladi,
lak plyonkalari korroziyaga olib keluvchi mahsulotlar tarkibida ogsil moddasi
yugori bo’lgan mahsulotlarni saglay olmaydi.

Tarkibida ogsil moddasi yugori bo’lgan mahsulotlarni mahsus ogsilga
chidamli emal surtilgan idishlarga solinadi. Bunday emal olish uchun lak rux
pastasi bilan aralashtiriladi, ayrim hollarda emalning qovushqoqligini o’zgartirish
maqsadida skipidar qo’shiladi. Idishlarni ichki gismiga emalning KP-1, EP-513 va
boshga markalari ishlatiladi.

Tunuka idishlar shakli jihatidan amaliyotda ko’p targalgan tsilindrli va figurali
bo’ladi, konstruktsiyasi bo’yicha terma va tamg’alangan holda tayyorlanadi. Terma
holdagi bankalar korpus, gqopgog va tag gismidan iborat, tamg’alangan idishlar esa
maxsus presslarda, uning qopqog’i alohida tayyorlanadi. TSilindrli banka

idishlarini tayyorlash usuli, hajmi va o’Ichamlari 2.1.1-jadvalda keltirilgan.
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2.1.1-jadval

Konservalash uchun tunuka idishlar shakli va hajmi

Qabul gilingan

Ichki

Tashqi

Tashqi

Sig’imi, idishlarni diametri, | diametri, | balandli-gi, Taworl_ash
mm L usuli
ragamlanishi mm mm mm
69 34 50,5 53,7 42,0 terma
93 24 50,5 53,7 54,0 terma
96 1 72,8 76,0 27,0 tamg’ali
96 35 59,5 62,7 42,0 terma
137 36 50,5 53,7 76,0 terma
153 20 59,5 62,7 623 terma
175 2 99,0 102,3 27,0 tamali
191 23 59,5 63,7 76,0 terma
213 39 50,5 53,7 114,0 terma
122 40 91,0 94,3 42,0 ter.va tam.
240 5 83,4 86,7 51,4 terma
241 3 99,0 102,3 39,2 ter.va tam.
260 4 72,8 76,0 70,0 terma
316 7 72,8 76,0 83,4 terma
353 8 99,0 102,3 53,2 ter.va tam.
364 9 72,8 76,0 95,0 terma
444 43 72,8 76,0 114,0 terma
473 11 99,0 102,5 69,4 terma
565 12 99,0 102,5 81,4 terma
767 45 91,0 94,5 126,0 terma
889 13 99,0 102,5 123,6 terma
2060 46 223,0 226,9 61,0 terma
3020 14 153,1 157,1 172,5 terma
8760 15 215,0 219,4 249,7 terma
9515 48 223,0 227,4 282,0 terma

Meva va sabzavotlarni konservalashda ko’p qo’llaniladigan idishlardan

tsilindrli tunuka idishlar bo’lib, aynigsa 9, 12, 13, va 14 ragamdagi, hamda ayrim

hollarda 8 va 3 ragamdagi terma va tamg’ali idishlar ishlatiladi.

Idishlarni tayyorlash uchun olib kelingan tunuka (jest) larni galinligi bo’yicha

navlarga ajratiladi. Bundan tashgari ularni sifati tekshiriladi, ya'ni zanglagan,

teshilgan va har xil dog’i bor tunukalar chigitga chiqgariladi.




Diskli gaychilar yordamida tunuka korpus uchun kesiladi va korpus holatiga
keltirilib, ularni qulf shaklida yopiladi. So’ngra galay va qo’rg’oshin aralashmasini
(40-50; 60-40%) bir xilda yopilgan joylariga surtiladi. Surtilgan aralashma
birlashtirilgan Kkorpusning ichki va tashqgi tomonidan chigib ketmasligi kerak.
Keyin maxsus mashina yordamida korpusni chekka gismlari, ya ni tag va gopgoq
yopadigan joylariga ishlov beriladi. Korpusga tag gqismi press yordamida
tamg’alanadi.

Idishni birlashtirilgan joylarini germetikligini yaxshilash maqgsadida suv-
ammiak pastasi go’llaniladi. Bu pastani surtilgandan so’ng idishni quritish pechiga
yuboriladi va bu jarayonda pastada bo’lgan erituvchidan tozalanadi, ustki gismida
germetik bo’lgan yupga elastik plenka goladi.

Idishni tag gismini tamg’alanayotgan paytda unga bir yo’la 10 ta shartli
belgilarni ham tamg’alanadi. Masalan, K - konservali, M - go’sht sanoati, R -
balig sanoati va h.k. Bundan tashgari shu korxonani o’zining ragami va ishlab
chigargan yili (oxirgi ragamini) tamg’alanadi. Misol tarigasida konservaning tagida
K 156 tamg’alangan bo’lsa, u holda «konserva sanoatidagi» 15 ragamli korxona
1996 yili ishlab chigganligini bildiradi.

Konserva korxonasini tunuka tsexida idishni gqopgoglari ishlab chigiladi, lekin
ishlab chigilayotgan vaqtda ularga hech ganday belgi tamg’alanmaydi.

Idishning qopgog’i konserva tsexida mahsulotni solgandan keyingina
markirovka gilinadi. Markirovka quyidagi ragamlardan iborat bo’ladi: Birinchi
ikkita ragam - smena ragami, keyingi ikkita ragam konservaning ishlab chigilgan
vaqti-kuni, harf esa mahsulotni ishlab chigilgan oyini shartli indeksini bildiradi
(masalan, A-yanvar , V-fevral , Ye- iyun va h.k, fagat 3 harfi qo’yilmaydi). Oxirgi
hisob ragami konservalarni assortiment ragamini bildiradi. Masalan; idishning
gopgog’ida 105J00Z markirovka tamg’alangan bo’lsa, konserva 1 smenada 05
iyul kuni ishlab chigilgan 003-ko’k no’xot konservasini bildiradi.

Tunuka idishlarni maxsus avtomatlashtirilgan liniyalarda minutiga 300-400

banka ishlab chigariladi.
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Tunuka idishlarni konservalashda go’llash ko’pgina qulayliklarga ega bo’lib
ularni massasi mahsulotni massasiga nisbatan 10-17% ni tashkil etadi. Tunuka
idishlar sinmaydi va sanitariya ishlov berishga qulay. Ular temperatura
o’zgarishiga chidamli, bundan tashgari ularni konservalashda qo’llash:

- mehnat unumdorligini oshiradi;

- transport yo’l harajatlarini kamaytiradi;

- idishlarni yuvish, masulot solishb yopish, sterilizatsiya qgilish, joylash va
transportirovka jarayonlarida ishchi kuchi harajatlarini kamaytiradi;

- konservalashda idishni ichiga mayda zarrachalar tushish havfi bo’Imaydi;

- idishlarni mexanizatsiyalashtirish va avtomatlashtirishga qulay.

Tunuka idishlarning yana bir qulaylik tomonlari shundan iboratki, bu
idishdagi mahsulot bilan turistlar, geologlar va ekspeditsiyada gatnashuvchilar
ta minlanadi.

Shisha idishlar

Konserva sanoatida keng targalgan idishlardan biri shisha idishlar hisoblanadi.
Hozirda ishlab chiqgarilayotgan konservalarning 80% shisha idishlarda ishlab
chiqariladi.

Shisha idishlari tuz, kislota, ogsil va boshga moddalar ta'siriga chidamli
bo’lgani uchun ham bu idishlarga tuzlangan, nordon va boshga turdagi
mahsulotlarni konservalash mumkin. Saglash jarayonida mahsulotni sifati to’la
saglanib goladi.

Konservalash uchun shisha idish zavodlarida bir necha ko’rinishdagi
bankalar: butil va butilkalar ishlab chiqariladi. Eng ko’p targalgan idishlarga
idishni og’zini diametri 58, 68 va 82 mm bo’lgan banka va butillar kiradi. Ularning
razmerlari va sig’imlari 2.1.2-jadvalda keltirilgan.

Idishlarni yopish turi bo’yicha ularni 3 xil ko’rinishda ishlab chigariladi.

Aylantirib mahkamlash;

Sigib mahkamlash;

Rezbali mahkamlash.
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Masalan: 1-82-1000 bo’lsa, bu aylantirib makamlash turi, og’zini diametri -
82 va 1000 ml sig’imi.

2.1.2-jadval
Konservalash uchun shisha idish razmerlari va sig’imlari

£ Sig’imi = £ 2

% g (@) Z.. — GE) g « O'F g -('85

= S S5| 82| | BE2| S5

2o ES| 2o | 22| =8| 73

=g Nom o | E5| PE| TE | R2g| =

N | nal S = 'S, So | @.g

1 D 3 a g

= =
58 100 130-3 65-1 64-1 54 14 22
58 200 225-7 100-1 64-1 54 49 22
69 350 385-10 125-2 72-1 64 63 22
82 350 385-10 88-1 89-2 78 26 30
82 500 560-15 118-2 89-2 78 56 30
82 650 710-15 141-2 89-2 78 79 30
82 800 365-15 164-2 93-2 78 93 25
82 1000 | 1030-20 | 162-2 | 105-2 78 87 30
82 2000 | 2080-30 | 207-3 | 133-2 78 89 40
82 3000 | 3200-50 | 286-3 | 154-2 78 107 40
82 5000 | 5200-100 | 286-3 | 172-2 78 164 35
100 | 5000 | 5200-100 | 286-3 | 172-2 96 164 35
82 | 10000 | 10300-150 | 380-3 | 220-2 78 165 70

Meva va sabzavotlarni joylashda ko’pincha 2 chi, ya ni sigib mahkamlab
yopish turi keng targalgan. Aynigsa bu tur bilan 0,51, 1 1, 2 | va 3 litrli sig’imdagi
bankalar yopiladi. Sharbatlarni, souslarni va gazli ichimliklarni yopishda og’zi
kichkina bo’lgan sig’imi 200 - 500 ml dagi idishlar ishlatiladi. Ularni og’zini
gopgoglar bilan yopiladi. Idishni germetik yopilishi uchun gopgog’ining ichki
tomonidan rezinali, polietilen va po’kakli prokladkalar qo’yiladi. Bular esa o’z
navbatida butilkani ichida hosil bo’lgan bosimga qgarshilik giladi. Idishni mahsulot
bilan sterilizatsiya gilganda katta bosim hosil bo’ladi. Bir litr sig’imdagi konserva
idishda hosil bo’lgan 490 kPa bosimga, 2 va 3 litrli idishdagi mahsulot esa 343 kPa
dan kam bo’lmagan bosimga bardosh berishi kerak.
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Shisha idishlarni yopish jixatidan turlarga bo’linishi:

a) aylantirib mahkamlanadigan;

b) sigib mahkamlanadigan;

V) buralib mahkamlanadigan

Sous va ziravorlar uchun (gorchitsa va h.k.) foydalaniladigan idishlarni
yopishda buralib berkitadiga tunuka gopgoqlar ishlatiladi.

Shisha idishlar meva va sabzavotlarni konserva qilishda ishlatilib umumiy
chigarilayotgan konserva mahsulotini 70-80% ni tashkil etadi.

Shisha idishlari mahsus zavodlarda ishlab chigarilib ularning asosiy gismini
kremnezem qumi tashkil etadi. Kremnezem kvarts qumi shaklida bo’lib, unig sifati
shisha idishning sifatiga ta'sir giladi. Yuqori sifatli kvarts qumi 99-99,8% SiO; va
1,0-0,2% boshqa aralashmadan iborat bo’ladi. Kvarts qumini optimal o’lchami 0,2-
0,5 mm bo’lib, umumiy ishlatilayotgan qumni 85-90% shu o’lchamda bo’ladi.
Qumni tarkibida yana bor oksidi (B3Os), alyuminiy oksidi (Al,Os), natriy oksidi
(Na20), kal tsiy oksidi (CaO), magniy oksidi (MgO) va bariy oksidi (BaO)
aralashmalari bor.

Shisha ishlab chigarish jarayoni kompleks operatsiyalardan tuzilgan bo’lib,
birinchi operatsiya eritma holdagi shisha massasini va ularga sanoatda
qo’llanadigan idishlar shaklini berishga qaratilgan. Buning uchun xom-ashyo
aralashmasi yugori ya'ni 1450-1550°C haroratda eritiladi (gaynatiladi), keyin esa
massa sovutish gismiga yuborilib uni 1150-1200°C haroratgacha sovutiladi.
Sovutilgan shisha massasi shisha yasash mashinalariga yuboriladi. Konserva
idishlarini yasash uchun PVVM-press mashinalari qo’llaniladi. Idishlarni yasash ikki
gismdan iborat bo’lib, ishning birinchi gismida press yordamida pul ka gilinadi va
shisha idishni og’zini yakuniy shaklini yasaladi. Ishning ikkinchi gismida esa havo
bilan idishga kerakli shakl va razmer beriladi. Idishni sovutilgandan so’ng
kuydirish pechlarida ishlov beriladi. Kuydirishda idishni yumshoq holgacha davom
ettirib tezda sovutiladi. Idishni tayyorlashda texnologik rejimlarga va jihozlarni

texnik ekspluatatsiyasiga rioya gilmaslik idishlarni sifatini buzilishiga olib keladi.
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Sifati buzilgan idishlarni konservalashda qo’llash chegaralangan bo’lib,
ayrimlari esa umuman ishlab chigarishga qo’yilmaydi, masalan;

- bir xil ko’rinishda va shisha zarrachalari kristallangan turlari.

- shishaning ustki va ichki gismida pufaksimon bo’shlig hosil bo’lgan turlari.

- bir yoki bir necha joyida 0,8 mm li mayda pufakchalar bo’lgan turi;

- shishani ichida toshsimon zarrachalar, og’zida ko’rinarli gatlamlar va
galinligi bir xilda bo’Imagan turlari;

- go’lda ushlaganda idishni ustki tomonida ingichka ipchalar sezilarli turlari;

- shisha idishdagi yuvilmaydigan dog’lar bo’lgan turlari;

- rangi bir xil bo’lmagan shisha idish turlari konserva sanoatida
qo’llanilmaydi.

O’Ichami va sig’imi jihatidan shisha idishlari standartlarga javob berishi
kerak.

Shisha idishlarini konservalashda go’llash ko’pgina qulayliklarga ega;

- shisha idishning ichidagi mahsulotning sifatini iste'mol giluvchi ko’ra oladi
va sifatiga baho bera oladi;

- shisha idishlarni ko’p marta ishlab chigarishda qgo’llaniladi;

- shisha idishlari korroziyaga uchramaydi;

- kimyoviy ta’sirga chidamli va sanitar ishlov berishga qulay;

- shisha idishlarga har ganday mahsulotni konserva gilinadi va kislota, ogsil
va boshga moddalar ta'siriga chidamli.

Shunga garamay shisha idishlari ayrim kamchiliklarga ega, masalan:

- idishni massasini og’irligi (35-50%);

- mo’rtligi, mexanik ta'sirga va haroratini tezda o’zgarishiga chidamsizligi.

Shisha idishlarini issiglik o’tkazuvchanligi tunuka idishga nisbatan bir necha
marta kamdir, shuning uchun ham shisha idishlari tunuka idishlarga nisbatan uzoq
vaqt sterilizatsiya gilinadi.

Polimer idishlar
Keyingi vaqtlarda konservalarni gadoglash uchun polimerlardan foydalanish

anchagina samaradorlikka ega bo’Imoqda.
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Meva va sabzavotlarni, muzlatilgan va quritilgan meva-sabzavotlarni hamda
tayyor taomlarni gadoqglash uchun turli plyonkalardan tayyorlangan paketlar
ishlatiladi. Bu paketlar bitta materialdan - polietilendan, tsellofandan,
polipropilendan va boshgalardan tayyorlanishi mumkin. Ba'zan
kombinatsiyalashtirilgan materiallardan bir necha gavat hosil gilib tayyorlanadi.
Ayrim vagqtlarda alyumin fol gasidan yoki kartondan ham tayyorlanishi mumkin.
Keltirilgan materiallardan qattiq yoki yarim qattiq tara tayyorlanib ularga
sharbatlar, souslar hamda tayyor quyuq taomlar solinadi. Bunday taradagi
konservalar sterilizatsiyalanadi. Tashishni qulaylatish va mexanik shikastlanishdan
saglash magsadida paketlar, karton korobkalarga joylanadi. Bunday gadoglash
xilini «korobkadagi qopcha» deb ataladi.

Polimer taraning gattiqg xilini tayyorlash uchun polivinilxloriddan (PVX)
tayyorlangan, issigga chidamli plenka ishlatiladi, yana polistiroldan ham
foydalanish mumkin. Taralarni tayyorlash va ularga konservalarni gadoglash
avtomatlashtirilgan joylovchi-gadoglovchi liniyalar olib boriladi. Sharbat va
ichimliklarni ~ quyish ~ uchun  zich  qog’oz  yoki  karton  asosida
kombinatsiyalashtirilgan material tayyorlanadi. Shu magsadda ko’pincha fol
galangan kartonga har ikki tarafidan termoplastikali materiallar goplash orgali
olingan tayyorlangan govushmadan paketlar tayyorlanadi. Bunday taralarga
mahsulotni joylash asseptik sharoitda yoki konservalovchi modda go’shib (sorbin
kislota yoki uning tuzlari) amalga oshiriladi.

Polimer materiallar konserva sanoatida xom-ashyo va konserva tayyorlash
jarayonidagi yarim tayyor mahsulotlarni joylash uchun mo’ljallangan qutilarni
(yashik) tayyorlashda ham ishlatiladi. Ushbu taralar turli shaklga va hajmga ega
bo’lib, tayyorlangan gorishmani quyish usulida tayyorlanadi.

Konservalash korxonalarida konservalangan mahsulotlarni joylash uchun
bochkalar, barabanlar va yog’och qutilardan foydalaniladi. Bochkalar ishlatilish
magsadiga asosan 15 dm® dan 250 dm?® gacha bo’lgan hajmda tayyorlanadi.
Ulardan konserva sanoatida eng ko’p qo’llaniladigani 50-100 dm? sig’imdagi

bochkalardir. Bochkalarga povidlo, murabbo, tomat pasta, oltingugurt bilan ishlov
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berilgan mevalar va pyurelar, tuzlangan sabzavotlar joylanadi. Bochkalarni
tayyorlashda dub, buk, osina va boshga zotli daraxtlardan foydalaniladi.

Barabanlarni tayyorlashda 3 gavatdan iborat bo’lgan gayin, garag’ay va
boshga daraxtlardan tayyorlangan fanerlar ishlatiladi.

Yog’och qutichalar yog’och bo’laklaridan tayyorlanib asosan tayyor mahsulot
va bo’sh shisha taralarni tashishda foydalaniladi. Fanerdan yasalgan qutilardan
ham foydalaniladi. Ularga marmelad, povidlo, tsukat, quritilgan meva va
sabzavotlar, holva va boshqalar joylaniladi.

Tayyor konservalarni va quritilgan mahsulotlarni joylash uchun zich
kartondan yoki gofrirovkalangan kartondan tayyorlangan karton taralardan
foydalaniladi.

Suv o’tkazmaydigan kartondan (parafin bilan ishlov berilgan) tayyorlangan
qutilarga muzlatilgan mahsulotlar joylanadi.

Sabzavot qurituvchi korxonalarda qog’ozdan gilingan (ko’p gavatli gog’ozdan
tayyorlangan kraft-qop) taralaridan foydalaniladi. Bunday qoplardagi mahsulot
sig’imi 25-50 kg bo’ladi.

2.2.  Xom ashyoga dastlabki ishlov berish

Kalibrlash. Qalampir, baglajon va kabachoklarni mexanik usulda tozalash va
kesish uchun xom ashyoni o’lchamlari bo’yicha kalibrlash kerak. Buning uchun
trosli yoki valik-lentali kalibrlash mashinalaridan foydalaniladi.

Yuvish. Baglajon, kabachok, galampir va tomatlar archishgacha ventilyatsion
yuvish mashinasi yordamida yuviladi. Kabachoklar ko’pincha tuprogga belangan
holda korxonaga keltiriladi. Shuning uchun ular, avvalo, elevatorli va karborundli
yuvish mashinalarida yuviladi.

Yuvilgan sabzavot toza suvda chayiladi. Ildizmevalar tozalanguncha avval
kurakli, so’ngra esa barabanli yuvish mashinalarida yuviladi.

Oq ildizlar ko’kati yuvishgacha kesib olinadi va ukropga ko’shib dush ostida
yuviladi.
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Piyoz archilgandan so’ng aralashtirgichli (silkitgichli) yuvish mashinasida

yuviladi.

“Sabzavot” konservalari ishlab chigarish texnelogik sxemasi

Asosiy xom ashyo
Yuvish
!
Archish va inspektsiyalash
!
Chayish
!
Kesish
l
Qovurish
l
Yog’ning ogishi
l
Maydalash
!
Aralashtirish va isitish <« Qo’shimcha materialni
! tayyorlash
Qadoqlash — Tarani tayyorlash
!
Bankalarni berkitish
!
Bankalarni chayish
!
Sterillash va sovutish
!
Bankalarni nazorat qilish
!
Bankalarni yuvish va quritish
!
Bankalarga yorlig yelimlash
l
Bankalarni yashchiklarga
joylash
!
Omborda saqglash

Navlash va inspektsiya. To’g’ri shakllangan baqlajon va kabachoklar
farshlash va halga gilib kesib konservalash uchun tanlab olinadi, golganlari esa
ikra ishlab chigarish uchun ishlatiladi. Qalampir rangiga qarab navlanadi.
Navlashda nugson hosil brakka ajratiladi.

“Gogoshari” konservalari ishlab chigarishda mahsulot kesishdan so’ng

passerlanadi (yog’da o’ldiriladi).
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Archish. Qalampirning o’zagi donlari bilan birgalikda olinadi. Tozalashda
galampir devorlari butunligicha golishi kerak. Qalampirni tozalash avtomatik va
yarim avtomatik mashinalarda yoki qo’lda po’lat quvurcha yo kesik konus
shakliga ega pichoq yordamida amalga oshiriladi.

Tomatning orga gismi kesiladi va urug’ kamerasining bir gismi olinadi.
Tozalangan tomatlar qo’shimcha ishlovsiz farshlashga uzatiladi. Xom ashyoning
45%ni tashkil etuvchi yangi chigitlar kontsentrlangan tomat mahsulotlari ishlab
chigarish uchun ishlatiladi.

Qalampir va tomatni archish mashinalari xom ashyo ketini kesish uchun
mo’ljallangan diskli pichoq va galampir yoki tomat o’zagini parmalab oluvchi
quvurcha pichoq bilan ta'minlangan. Qalampir ichida qolgan urug’lar bosimli suv
ogimi yordamida yuvib chigariladi.

Baglajonning ket gismi uning bandi bilan birgalikda kesiladi, so’ngra
mevaning asosiy gismi halga qilib to’g’raladi.

Farshlash uchun mo’ljallangan baglajonlar uzunligi bo’yicha o’rtasigacha
to’g’raladi. Bunday to’g’rash qovurish vaqgtida yog’ning baglajonga bemalol
shimilishiga va uni farshlash osonlashishiga sabab bo’ladi.

Sabzining ko’kati qoldiglari hamda ildizining ingichka qgismi kesiladi,
po’stlog’ining ustki gatlami olinadi.

Sabzi po’slog’idan quyidagi usullardan birini qo’llab tozalanadi: gaynab
turgan 3%Ii kaustik soda eritmasida ishlov berish va sovuq ogar suvda yuvish;
mexanik usulda; kuydirish yo’li bilan; bug’ suv termik usul bilan (2 dagiqa isitish,
1-2 daqgiga blanshirlash, dastlabki 1 daqgiga va so’nggi 2 dagiga yetiltirish); bug’
termik usulda (bug’da ishlov berish, po’stloq ostidagi suv gaynashi natijasida
po’stlogni tashlash, barabanli yuvish mashinasida suvga sigilgan havo berib
po’stlogni archish).

Piyozning ildizli uchi va dum qismi mashina yordamida kesiladi, yon
tomonidagi po’stlog’i esa ikkinchi mashinada ajratib olinadi. Qo’lda ajratish ko’p
mehnat talab giladi, boz ustiga uning efir moylari ko’zga salbiy ta'sir ko’rsatadi.

Piyozni tozalash mashinalarining samaradorligi 90%, qolgan qismi qo’lda
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tozalanadi.

Kesish. Konservalanadigan baglajon va kabachok 15-20 mm galinlikda halga
qilib kesiladi, ikra ishlab chigarishda 2-4 bo’lakka, kesilgan sabzavot konservasi
ishlab chigarishda esa 10-25 mm x mm o’lchamdagi kubiklarga bo’linadi.
Qalampir — uzunasi bo’ylab 25 mm kenglikda kesiladi, tomatlar meridian bo’yicha
4 — 6 bo’lakka bo’linadi.

Farsh uchun ishlatiladigan ildizmevalar qirindi Ko’rinishida («lapshay)
kesiladi. Bo’laklarning qirralari o’lchami 5-7 mm, uzunligi 30-40 mm bo’lib,
shakli plastina, kubik yoki ustunchasimon kesiladi.

Sabzavot kesish mashinalariga magnitli temir ushlagichlar o’rnatiladi.

Qirindi ko’rinishida kesilgan ildizmevalar mayda bo’laklarni ajratib olish
uchun setka teshiklarining diametri 3-4 mmni tashkil etuvchi silkituvchi
elaklardan o’tkaziladi. Mayda fraktsiya to’ri zich bo’lgan (1-1,5 mm) elakda
ajratib olinib, alohida govuriladi va ikra yoki farshga qgo’shiladi.

Piyoz o’rogsimon diskli pichog o’rnatilgan mashinalarda 3-5 mm qalinlikda

halgasimon kesiladi.

2.3.  Xom ashyoga issiglik bilan ishlov berish

Blanshirlash. Chuchuk galampir tanasining elastikligini ta'minlash uchun u
1-2 dagiga  davomida blanshirlanadi. Blanshirlangan meva farshlash va
bankalarga joylashtirishda deformatsiyalanmaydi. Hujayralararo o’tish joylaridan
havo chigishi va ogsilning gisman koagulyatsiyalanishi natijasida galampir hajmi
gisqaradi. Blanshirlashdan so’ng galampir sovuq suv yordamida sovutiladi, so’ng
golgan suv oqiziladi.

Qirgilgan  galampirdan  konserva ishlab  chigarishda xom ashyo
blanshirlanmaydi.

Ogbosh karam bug’ yordamida yoki sovuq suvda 3-4 dagiga blanshirlanadi,
dush ostida sovutiladi va barglarga ajratiladi. Kubiklar shaklida kesilgan baglajon

va kabachok 3-5 dagiga blanshirlanadi, so’ngra sovutiladi.
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Guruch separatsiyalanadi, inspektsiyalanadi, yuviladi va gaynayotgan suvda
5-10 daqgiqga ishlov beriladi. Guruch tarkibi kraxmalga boy bo’lib, osongina suv
shimadi va shishadi. Guruchning hajm va massasi 90-100%ga oshadi. Issiq suv
ta'siri ostida kraxmal Kleysterlanadi. Yopishgan massa hosil bo’Imasligi uchun
blanshirlangan guruch sovuq suvda obdan sovutiladi va o’simlik yog’i bilan
aralashtiriladi.

Qovurish. Baglajon, kabachok, ildizmevalar va piyoz issig o’simlik moyida
govuriladi. Qovurish natijasida sabzavotning mazasi, hid va tashqi ko’rinishi
yogimli tus oladi; gisman namlik bug’lanib ketishi va mahsulot tarkibiga moy
simirilishi natijasida ularning kaloriyaliligi oshadi.  Namlik bug’lanishi, ogsil
koagulyatsiyalanishi va hujayralararo bo’shligdan havo chigib ketishi natijasida
mahsulot zichligi oshadi.

Qovurish jarayonida sabzavot yuzasidan namlik bug’lanadi. Sabzavotning
ichki va tashqi gatlamlari orasida erigan moddalar zichligining fargi hosil bo’ladi.
Hujayralararo o’tish joylari kapillyar xususiyatga ega bo’lganligi uchun namlik
ichki gatlamlardan tashqiga diffuziyalanadi.

Qovurish temperaturasining giymati namlikning ichki gatlamdan tashgisiga
gadar yetib kelguncha yuzadagi namlik bug’lanadigan miqdorda tanlanadi. Bu
holda sabzavot yuzasi gqovurish oxirida quriydi va 0,1-0,2 mm galinlikda gattiq
gatlam hosil giladi. Bunda ketayotgan uglevodlar karamellanish jarayonining
bosqgichida gattiq gatlam oltinrang jilo va o’ziga xos yogimli ta’'mga ega bo’ladi.

Qovurishning past temperaturasida namlikning bug’lanish va diffuziya
jarayonlari muvozanatga keladi, qovurilgan mahsulot mayin g’ovakli bo’ladi,
gattig gatlam hosil bo’lmaydi. Haddan tashqari baland temperaturada qovurilgan
mahsulot yuzasi ko’mir bilan qoplana boshlaydi, ayni vaqtda ichki gatlamlari
xomligicha goladi, karamellanish jarayoni kuchayadi. Uglevodlarning chuqur
parchalanish mahsulotlari  hosil bo’ladi, mahsulotning ta'mi va rangi

yomonlashadi. Moy buzilishi jarayonlari tezlashadi.
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Farshlangan sabzavet konservalari ishlab chigarish texnologik sxemasi
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Asosiy xom ashyo (har bir tur alohida Farsh
konservalanadi)
Qalampir Baglajon Tomat Ildizmevalar Piyoz Ko’kat
Kalibrlash Kalibrlash Yuvish Yuvish Archish Ildiz va
! ! ! tanasini
Yuvish Yuvish Tozalash kesish
! l ! ! s !
Navlash Navlash Navlash Kesish Yuvish Tozalash
! ! ! !
Archish Archish Elash Maydalash
! ! ! ! ! !
Inspektsiyalash Chayish Tozalash Qovurish Qovurish Yuvish
! !
Chayish Qovurish
! ! ! ! !
Blanshirlash Yog’ini Yog’ini ogizish Yog’ini Maydalash
! ogizish va va sovutish ogizish va
Sovutish sovutish sovutish
1= 1 ! !
1= !
Tarani tayyorlash — Farshlash — Aralashtirish
T !
Birinchi bor Taxlash
gquyma quyish !
0 Ikkinchi bor
Sous — guyma quyish
tayyorlash !
Bankani
berkitish
!
Bankani
chayish
!
Sterillash va
sovutish
!
Bankani nazo
rat gilish
!
Bankani yuvish
va quritish
!
Bankaga yorliq
yelimlash
!
Bankalarni
yashchiklarga
joylashtirish
!
Omborda
saglash




Pechdagi moy temperaturasi sabzavot yuklanganda keskin pasaya jarayon
oxirida moy temperaturasi 0’zining eng yugori giymatiga yetadi: baglajon uchun
130-140°C, kabachok uchun 125-135°C, ildizmevalar uchun 120-125°C, piyoz
uchun 140-150°C.

Qovurish davomiyligi govurilayotgan mahsulot turi va bo’laklarining
o’lchamlariga, bug’latiladigan namlik migdoriga, moy temperaturasi, govurish
yuzasi (isitishning birlik yuzasi) ga bog’lig. Sabzavot govurish davomiyligi 5-20
dagigani tashkil etadi.

Qovurilayotgan sabzavotdan namlikni haydash jarayoni ikki davrga bo’linadi.
Birinchisida ustki qatlamlardagi erkin namlik bug’lanadi, jarayon doimiy
tezlikdaketadi. Ikkinchi davrda, asosan material bilan katta energiya orqali
bog’langan namlik qolganda, bug’lanish tezligi kamayib boradi.

Qovurish jarayonida protoplazma ogsillari koagulyatsiyalanadi, nobargaror
plazmoliz boshlanadi. Hujayralar sigiladi, hujayralararo o’lchamlar kengayadi.
Moy hujayralar oralig’idagi o’tish yo’llariga, keyinchalik hujayralarga kiradi.
Namlik hujayradan chigadi va jadal bug’lanadi.

Qovurishdagi isitish vagtida sabzavot yumshaydi, ularning rangi o’zgaradi.
Sabzining karotini moyda eriydi va unga pushti rang beradi.

Sabzavotning g’ovakliligi ortishi bilan so’rilgan moy miqgdori oshadi. Moy
so’rilishi kapillyar bosim bilan bog’liq. Kabachok va baglajonlar moyni tanasining
barcha qismi bo’ylab so’radi, sabzi esa — chekka qatlamlari bilan so’radi.
Qovurilgan mahsulotning tayyorligi to’g’risida uning tashqi ko’rinishi va mazasi,
bug’lanib ketgan namlik miqdori va unga so’rilgan moy miqdoriga ko’ra xulosa

qilinadi. Bug’lanib ketish miqdori ko’rinar va haqiqiy bug’lanishlarga ajraladi.
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3. MEVA VA SABZAVOTLARNI KONSERVALASHNINGASOSIY
USULLARI.

Meva va sabzavotlarning saglash muddatini oshirish uchun ular
konservalanadi. Konservalash lotincha so’zdan olingan bo’lib saglash degan
manoni bildiradi. Demak, ozig-ovgat mahsulotlarini saglash muddatini oshirishga
garatilgan har ganday ishlov berishni konservalash deb aytish mumkKin.
Konservalashning har xil usullari bor: sovutish, muzlatish, posterizatsiyalash,
sterilizatsiyalash, mexanik posterizatsiyalash, quritish, shakar va tuz bilan
konservalash, achitish, ziravor qo’shib sirkalash va x.k (3.1-jadval).

Muzlatish - usuli bilan meva va sabzavotlar konservalanadi. Ichki harorati -6-
8°S bo’lgan mahsulotlar muzlangan hisoblanadi. Bunday haroratda mikroblarning
rivojlanishi deyarli to’xtaydi. Muzlatilgan meva va sabzavotlar tarkibi jihatidan
o’zgarmagan holda uzog muddat saglanishi mumkin. Muzlatilgan mahsulotlarning
kislotaligi oshadi, dubil moddalar migdori esa kamayadi. Lekin alohida olingan
muzlatilgan mahsulot yaxshi saglanadi.

Muzlatish tezligi mahsulotning sifatiga ta'sir kiladi. 23-24°C va undan past
haroratda tez muzlatilganda juda mayda muz Kkristallari hosil bo’lib, ular
muzlatilgan mahsulot strukturasini buzmaydi. Tez muzlatilgan mahsulot
eritilganda uning xossalari o’zgarmaydi.

10°C haroratda asta sekin muzlatilganda yirik muz kislotalari hosil bo’lib, ular
mahsulot xujayralarini parchalab yuboradi va bunday mahsulot muzdan
tushirilganda og’irligi ancha yo’qoladi.

Pasterizatsiyalash - mahsulotlarni 63-65°C dan 80-90°C gacha haroratda 30
minutgacha isitish. Bu usul bilan meva va rezavor mevalarning sharbati, murabbo,
djem va boshgalar konservalanadi. Pasterizatsiyalash davomida deyarli barcha
mikroorganizmlar o’ladi, mahsulotning ta'mi va vitaminlari saglanib goladi. Biroq,

pasterlangan konservalar uzoq vaqt saglanmaydi.
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3.1-jadval

Konservalashning har xil usullari

Konservalash Qo’llanish o
No usuli ob ekt Qanday amalga oshiriladi
gisga vaqt saglashni ko’zda tutib
: meva va .
1. Sovutish meva va sabzavotlar 0°C ga yaqin
sabzavotlar 2
haroratda sovutiladi
meva va meva va sabzavotlar ichki harorati -6-
2. Muzlatish 8°C bo’lgan mahsulotlar muzlanganda
sabzavotlar i
konservalanadi
meva va
rezavor - mahsulotlarni 63-65°C dan 80-90°C
3. | Pasterizatsiyalash | mevalarning gacha haroratda 30 minutgacha
sharbati, isitiladi va konservalanadi
murabbo, djem
bu termik joylangan mahsulotlarni
4 Sterilizatsivalash meva va 100°S va undan yugori haroratda
' y sabzavotlar taxminan 30 minutdan 2 soat vaqt
davomida isitishdir.
: meva va mikroorganizmlarni tutib qoladigan
Mexanik i . :
5. e rezavor mevalar maxsus filtrlovchi plastinkalarda
sterilizatsiya . : :
sharbatlari filtrlanadi.
mahsulotning namligini 20%
- meva va : : .
6. Quritish saglangani holda mikroorganizmlar
sabzavotlar - N .
rivojlanmay qo’yishiga asoslanadi.
Tuz bilan
sabzavotlar,
shakar bilan esa | Tuz va shakarning konservalovchi
7 Tuz va shakar meva va ta'siri shundan iboratki, ular
" | bilan konservalash | rezavor mevalar | mikroorganizmlarning rivojlanishini
hamda bazi susaytiradi yoki to’xtatadi.
sabzavotlar
konservalanadi.
Bunda konservalovchi modda sut
. kislotasi bo’lib, u chiruvchi
Achitish asosan . o i .
K . bakteriyalarni yo’qotadi va shu bilan
" aramni O :
8. Achitish mahsulotni buzishdan saqglaydi.
konservalashda sahi
AT tuzlash uchun 2,4 - 2,5% qo’shilsa,
qo’llaniladi.

achitish uchun kamroq 1,2 - 2%
qo’shiladi
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Sovutish - gisga vaqt saglashni ko’zda tutib meva va sabzavotlar 0°C ga yaqin
haroratda sovutiladi. Shunday sovutilganda meva va sabzavotlarning nafas olish
jarayoni susayadi, shu bilan ularning saglanish muddati uzayadi. Sovutilgan meva
va sabzavotlar 6 oygacha, ba zi sabzavotlar esa (savzi, piyoz, lavlagi va boshgalar)
12 oygacha saglash mumekin.

Sterilizatsiyalash - bu termik joylangan mahsulotlarni 100°S va undan yugori
haroratda taxminan 30 minutdan 2 soat vaqt davomida isitishdir. Bunday issiqlik
bilan ishlov berishda barcha mikroorganizmlar o’lib, fermentlar aktivligi
yo’qoladi. Lekin sterillash vaqtida yuqgori harorat mahsulotda vitaminlar
parchalanishiga olib keladi.

Mexanik sterilizatsiya - meva va rezavor mevalar sharbatlari uchun
qo’llaniladi. Ular mikroorganizmlarni tutib goladigan maxsus filtrlovchi
plastinkalarda filtrlanadi. Filtrlangan sharbat oldindan sterillangan idishga qo’yilib
og’zi germetik mahkamlanadi. Bu usul bilan konservalangan sharbatda meva va
rezavor mevalar vitamini, rangi, ta'mi, xushbo’yligi saglanib goladi.

Quritish. Konservalashning bu usuli mahsulotning namligini 20% saglangani
holda mikroorganizmlar rivojlanmay qo’yishiga asoslanadi. Quritilgan meva - xo’l
mevaga garaganda yaxshi saglanadi, uni tashish, ortish va tushirish ham ancha
qulay, ko’p joy ham olmaydi, kalloriyasi ham yugori bo’ladi.

Quritishning bir gancha usullari, ya ni kontaktli, konvektivli, sublimatsion,
termik nurlanish, yuqori chastotali tok bilan quritish usullari bor.

Tuz va shakar bilan konservalash. Tuz va shakarning konservalovchi ta’siri
shundan iboratki, ular mikroorganizmlarning rivojlanishini susaytiradi yoki
to’xtatadi. Tuz va shakar ko’p kontsetrlanganda mikroorganizm xujayralari namni
gabul gila olmaydigan bo’lib goladi, bundan tashgari ularning ham suvi gochib
halok bo’ladi. Tuz va shakarning konservalovchi ta'siri ularning migdoriga
bog’ligq, masalan, shakar kamida 60-65% kontsentratsiyalanganda, tuz esa 6 dan 14
gacha va undan ortiq kontsentrlanganda konservalovchi kuchga ega bo’ladi.

Tuz bilan sabzavotlar, shakar bilan esa meva va rezavor mevalar hamda ba’zi

sabzavotlar konservalanadi.
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Achitish. Achitish asosan karamni konservalashda qo’llaniladi. Bunda
konservalovchi modda sut kislotasi bo’lib, u chiruvchi bakteriyalarni yo’qotadi va
shu bilan mahsulotni buzishdan saglaydi. Sut kislotasi bodring, pomidor va
qo’ziqorinlarni tuzlashda, meva va rezavorlarni ivitishda ham ajralib chigadi.
Achitish bilan tuzlashni fargi shundaki, tuzlash uchun 2,4 - 2,5% qo’shilsa, achitish
uchun kamroq 1,2 - 2% qo’shiladi (3.2-jadval).

3.2-jadval
Iste’mol mahsuletlarni konservalashda qe’latiladigan moddalar
Ne Konservalovchi Qo’llanish ob ekti Qo’lanish
modda miqdori
1. Sut kislotasi bodring, pomidor va -
Achitish uchun qo’ziqorinlarni 2,4 -25%
Tuzlash uchun tuzlashda, meva va 1,2-2%
rezavorlarni ivitishda
2. Sirka kislotasi Sabzavot, meva va 0,6-1,8%

qo’zigorinlarni
konservalashda
ziravor qo’shib

3. Kaliy metabisul Iste 'mol O’zining saglash
fati mahsulotlarni muddatini
konservalashda uzaytirish uchun
qo’llaniladi.
4, Benzoy Kislotasi meva sharbatlari va 1%
sirkalangan

sabzavotlarni
konservalashda

Sabzavot, meva va qo’ziqorinlarni konservalashda ziravor qo’shib
sirkalashdan foydalaniladi. Sirkalashda konservalovchi modda sirka Kislotasi
bo’lib, u 0,6-1,8% qo’shiladi. Sirka Kkislotasining bunday Kkontsetratsiyasi
mikroblarning faoliyatini susaytiradi.

Iste'mol mahsulotlarni konservalashda quyidagi moddalar ham ishlatiladi:
Kaliy metabisulfati - o’zining saglash muddatini uzaytirish uchun qo’llaniladi.

Benzoy Kkislotasi - kuchli konservalovchi bo’lib, meva sharbatlari va

sirkalangan sabzavotlarni konservalashda 1% gacha kontsetratsiyasi ishlatiladi.
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1. Bioz - "bio" grekcha suz bo’lib, hayot degan ma'noni bildiradi. Qisqga
muddat ichida (1-2 kun) mikroorganizmlar harakatini to’xtatish. Bunday
konservalashga konservalashning sovutish turi kiradi.

2. Anabioz - mikroorganizmlar harakati to’xtatilib, rivojlanmay qo’yishiga
asoslangan. Bunga muzlatish, quritish, achitish, spirtli bijg’ish, sirkalash kabi
konservalash turlari kiradi.

3. Abioz - mikroorganizmlarni batamom yo’qotishga asoslangan. Bunga
pasterizatsiya va sterilizatsiya kabi konservalash turlari Kiradi.

4. TSenoanobioz - zararli mikroblarni susaytirib, foydali mikroblar sonini
sun'iy usulda ko’paytirish demakdir.

Bioz - mahsulotlar bioz usulida tirik holda saglanadi. Ushbu usulda saglashda
asosly tirik organizmlarning tabiiy immunitet xossalari namoyon bo’ladi.

Tirik organizmlarni foydalanishgacha saglash zubioz turiga kiradi. Mahsulotni
gisman bioz usulida saglash gemibioz usuli deyiladi.

Mahsulotni uzoq vaqt yangi holda saglash uchun havoning harorati va
namligini boshqgarish lozim. Aks holda mahsulot tezda buzilib, sifati pasayadi.

Anabioz - bu holatda biologik jarayonlar butunlay yoki gisman to’xtagan
bo’ladi. Xujayrada modda almashinuv jarayoni susayadi va shu bilan birga
mikroorganizmlar faoliyati ham to’xtaydi. Lekin ular o’lmaydi. Qulay sharoit
tug’dirilganda mikroorganizmlar faoliyati tezda rivojlanadi.

Shu sababli anabiozni yashirincha hayot gonuniyati deb ataydilar. Anabioz
havo harorati pasaytirilib, mahsulot quritilib, mahsulot xujayrasidagi bosim
o’zgartirilib, kislotali muhit hosil gilinib va maxsus anestezik moddalar qo’llanib
yaratiladi.

TSenoanabioz - mahsulotlarning mikroflorasini boshqarib, ya'ni foydali
mikroblar sonini sun’iy usulda ko’paytirilib, zararli mikroblarning tasirini
susaytirish mumkin. Bu usul meva va sabzavotlarni tuzlashga keng qo’llaniladi.
Bunda sut kislotasi bakteriyalari va achitgilar foydali mikroorganizmlar bo’lib

xizmat qiladi.
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Abioz - mahsulotlarni saqglashda tirik organizmlar ishtirok etmaydi. Bunda

pasterlash, sterillash, mexanik sterillash va boshqgalar kiradi.

3.1. Sterilizatsiya va pasterizatsiyalangan konservalar.

Sabzavot va mevalarni gayta ishlashdagi eng ko’p foydalaniladigan usul
termosterilizatsiya yordamida konservalash hisoblanadi. Bu usul asosan yugori
harorat yordamida mikroblarni yo’qotishga va mahsulotlardagi fiziologik hamda
biokimyo jarayonlarni to’xtatishga asoslangan. Yugori harorat ta'sirida
mahsulotlarda bir gator o’zgarishlar yuz beradi. Xujayradagi suv migdori
kamayadi, fermentlar aktivligi pasayadi.

Bu esa o’z navbatida mahsulot kimyoviy tarkibining o’zgarishiga olib keladi.
Oksidlanish, gidrolitik va boshga bir gator o’zgarishlar natijasida mahsulotning
rangi, tami va xushbo’yligi o’zgaradi. Issiqlik ta'sirida disaxaridlar
monosaxaridlarga parchalanadi. Pektin moddalari va tarkibida fenol bo’lgan
murakkab moddalar ham parchalanadi. C vitamini esa Kkislorod yordamida
oksidlanadi va sabzavot va mevalar tarkibida 25-30% gacha kamayib ketadi.

Shu bilan birga, sabzavot va mevalarning ta'm va xushbo’yligini belgilovchi
bir gator murakkab moddalar tarkibida o’zgarishlar yuz beradi.

Yuqgori issiglik yordamida sabzavot va mevalarni ishlash ulardagi
mikroorganizmlarning rivojlanishiga salbiy ta'sir ko’rsatadi. Haroratning 100°S ga
ko’tarilishi mikroblarning ko’p qismini o’ldiradi, lekin issiglikka chidamli
bakteriyalar 120°S gacha haroratga chidaydi. Aynigsa, tarkibida azotli moddalar
ko’p bo’lgan sabzavotlarda ko’p uchraydi.

Termosterillash isitish harorati mahsulotning turiga va uning nordonligiga
(pH) chambarchas bog’lig. Xujayra shirasi tagir ta'mini sabzavotlar va mevalar 85-
90°C gacha, ta'mi taxir bo’Imaganlari esa 100°C dan yugori haroratda sterillanadi.
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Sabzavot va mevalarni 100°C dan past haroratda qizdirib konservalashga
pasterlash deyiladi. Bu usulni frantsuz mikrobiologi L.Paster taklif gilgan.

Pasterlash maxsus uskunada - pasterizatorda olib boriladi.
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Konserva sabzavotlarida termosterilizatsiya jarayoni yugori bosimda olib
borish uchun ishlatiladigan qurilmada avtoklavlarda olib boriladi. Avtoklavlarda
yugori bosim va harorat ta'sirida mahsulotni sterillashdan tashgari uni pishirish
yoki quyultirish mumkin. Mahsulotning turiga garab avtoklav turli bosim va
haroratda ishlatiladi. Haroratning yuqori yoki pastligiga garab pasterlash uzoq
muddatli va gisga muddatli bo’lishi mumkin.

Agar pasterlash 65°C haroratda o’tkaziladigan bo’lsa, pasterizatsiya muddati
2-3 minut, 85-95°C da 1 minut atrofida bo’lishi shart.

Ko’p xollarda pasterizatsiyalashni yuqori haroratda olib borish tavsiya
etilmaydi, chunki harorat gancha yuqori bo’lsa, pasterizatsiya gilinayotgan
mahsulot tarkibida shuncha ko’p o’zgarish ro’y berib, uning oziglik va biologik
giymati pasayadi. Aynigsa vitaminlar yuqori haroratda bardosh bera olmay
parchalanadi. Bundan tashqari, paterizatsiyalash paytida mahsulotni iloji boricha
havo ta'siridan saglash kerak, chunki havo kislorodi mahsulot tarkibidagi yog’ va

vitaminlarni oksidlab, ularning sifatini pasayishiga olib keladi.
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Pasterizatsiyalash ko’pincha sharbatlar, giyom, pavidlo, djem va boshga
mahsulotlar uchun qo’llaniladi. Sterilizatsiyalash - bu ozig-ovgat mahsulotlarini
100°C dan yugori haroratda qizdirishdir. Sterilizatsiya gilingan ozig-ovgat -
mahsulotlarida hech ganday mikroorganizmlar bo’lmaydi, chunki juda yuqori
haroratda tirik mikroorganizmlar emas, balki ularning sporalari ham o’ladi.

Shuni aytish mumkinki, yuqori harorat mahsulotning faolligini butunlay
susaytiradi. Natijada yaxshi sterizitsiyalangan konserva mahsulotlari bir necha vyil
saglanishi mumkin. Sterillash uchun tayyorlangan ozig-ovgat mahsulotlari shisha
idishlarga joylanib va yopilib, avtoklavlarda 110-120°C haroratda 20-30 minut
davomida ushlab turiladi. Sterilizatsiya jarayoni mahsulotning kimyoviy tarkibiga
ham bog’liq. Agar sterillanadigan mahsulotning nordonligi yugori bo’lsa,
sterillashni shuncha past rejimda olib borish mumkin.

Shunday qilib sterillash jarayonining parametrlariga daraja va vaqt kiradi. Bu
ikki parametrlar mikrobiologik parametrlar hisoblanadi, chunki ular yordamida

mikroorganizmlar yo’qotiladi.

3.2. Mikrobiologik usulda meva va sabzavetlarni kenservalash

Shakarni  mikroorganizmlar ishtirokida bijg’itib sut kislotasi, ya'ni
mikrobiologik konservant hosil qilish mumkin. Meva va sabzavotlarni
mikrobiologik usulda konservalash tabiiy konservantlarga sut kislotasi, spirtlardan
foydalanishga asoslangan.

Mikrobiologik jarayon-bijg’ishni to’g’ri olib borish uchun bir gator sharoitlar
mavjud bo’lishi kerak. Masalan, sut kislotasi hosil giluvchi bakteriyalar bo’lishi,
ushbu bakteriyalar faoliyati uchun zarur bo’lgan moddalar (shakar va boshqgalar),
tuzning ma’lum kontsentratsiyasi va bakteriyalarning yashashi uchun zarur bo’lgan
harorat bo’lishi kerak. Bundan tashqari kislorod almashinuvini ta'minlash kerak
bo’ladi.

Bijg’ish jarayonida oz miqdorda spirt va kislota ham hosil bo’ladi. Bu

birikmalar mahsulot sifatiga salbiy ta'sir qiladi. Lekin moy kislotasining
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to’planishi mahsulotga achchiq ta'm beradi. Shu bilan birga sirka kislosi ham
mahsulotning sifatini pasaytiradi. Bijg’ish jarayoni og’zi zich berkitiladigan
idishda olib borilib, shu idishda saglansa mahsulot sifatiga salbiy ta'sir
ko’rsatuvchi kislotalarning hosil bo’lishi kamayadi.

Bakteriyalarning faoliyati uchun osh tuzining ham foydasi katta. Osh tuzi
meva Xxujayralaridagi shakarni sigib chigaradi va undan bakteriyalar osongina
foydalanadi. Osh tuzi solingan muhitda sut kislotasi hosil bo’luvchi bakteriyalar
erkin yashay oladi.

Bunday bakteriyalar uchun osh tuzining kontsentratsiyasi 12-13% bo’lishi
qulay hisoblanadi. Bijg’ish jarayonining 22-24°C da o’tkazish qulay. Bundan past
haroratda bakteriyalarning faoliyati susayadi va 4-5°C da umuman to’xtaydi.
Harorat °S ga tushganda esa hamma mikrobiologik jarayonlar to’xtaydi.

Mikrobiologik usulda meva va sabzavotlarni konservalashning quyidagi
turlari mavjud. Ular: sabzavotlarni tuzlash, sabzavot va mevalarni bostirish,
uzumdan vino olish va boshqalar. Sabzavotlarni tuzlash ularda sut Kislotasi va
bijg’ishning boshga mahsulotlarini hosil gilishga asoslangan.

Meva va sabzavetlarni tuzlash. Sabzavotlarni tuzlash ularda sut kislotasi
va  bijg’ishning  boshga  mahsulotlarni  hosil  qilishga  qaratilgan
(atsidotsenoanabioz).

Karamni tuzlash. Qayta ishlash sanoatida karamni tuzlash keng targalgan.
Karamni tuzlash texnologiyasi oddiy bo’lib, uni har bir xo’jalikda tashkil gilsa
bo’ladi. Tuzlash uchun fagat og karamnning o’rta va kech pishar navlari
"Toshkent -10", O’zbekistan sud yasi, O’zbekistan likurishkasi, "Slava - 1305"
ishlatiladi.

Karamni tuzlash uchun uni sirtidan yashil va ifloslangan barglardan
tozalanadi, yuviladi, so’ngra 4-8 bo’lakka bo’linadi. Ayrim xollorda esa karam
butunligicha tuzlanadi.

Karamni tuzlashning bir necha usuli mavjud. Hamma usullarning asosi tuz
va sabzidan iborat. Tuzlangan karamning tashqi ko’rinishi va uning ozugali

giymati karamning umumiy og’irligiga nisbatan 3-5% sabzi qo’shilsa yetarli
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hisoblanadi. Tuz esa karam va sabzining umumiy massasiga nisbatan 1,7% ni
tashkil gilishi lozim.

Ko’pgina xollarda tuzlashda olma (8% gacha), lavlagi (6% gacha), shirin
galampir (10% gacha) va ziravorlar qo’shiladi. Shu hisobdan 100 kg tozalangan
karamga taxminan 2 kg tuz, 3-4 kg sabzi, xoxishga ko’ra 6 kg olma (bir necha
bo’lak qilib kesilgan xolda yoki butunligicha), 5g shirin galampir kerak bo’ladi.

Yugorida aytib o’tilganidek, karamni tuzlashda bijg’ish jarayoni natijasida
sut kislotasi  (taxminan  1,5-2%) karamga hushbuy maza beradi,
mikroorganizmlarning rivojlanishiga yo’l bermaydi va tuzlangan karamning uzoq
saglanishini ta'minlaydi.

Karam  bochkalarda, tog’oralarda, yog’och idishlarda, polimer
materiallardan gilingan idishlarda va boshqa idishlarda tuzlanadi. Hamma idishlar
zich berkitilgan va hosil bo’ladigan kislotalarga chidamli bo’lishi zarur. Karam
tuzlashga mo’ljallangan idishlar avvaldan tayyorlanadi. Bunda ular tozalanadi, bir
tonnali joyga 50 g oltingugurt tutatiladi.

Karam to’g’rash maxsus maydalagich mashinalarda olib boriladi. Sabzi ham
ushbu maydalagichdan o’tkaziladi.

Karam idishga zichlab solingandan so’ng ustidan og’ir yuk bilan
zichlashtiriladi. Yukning og’irligi ta'sirida karam yanada zichlashib bosiladi, Tuzli
suvi ustiga ko’tarilib, karamni ko’mib turadi, tuzli suv ko’rinmasa ustidagi yuk
yanada ko’paytiriladi, chunki suvga cho’kmagan karam tezda buziladi.

Karamninig bijg’ishi haroratga bog’lig, 16-18°C da u 10 kunda, 30°C da esa 6
kunda tayyor bo’ladi.

Karam tuzlashning magbul harorati 20°C hisoblanadi.

Idishda ko’pik paydo bo’lganda orasidagi havoni chigarib yuborish uchun
tubiga yetkazib tayoq botiriladi (bu har 2 kunda takrorlanadi). Karam achish
jarayonida oq yoki sariq - qaxrabo tusga Kirishi, xira rangdagi tuzli suv esa tiniq tus
olishi kerak. Idishda ko’pik yugolgandan keyin ustidagi yuk olib tozalanib
yuviladi, keyin avvaliga nisbatan yengilroq yuk bostiriladi. Tuzlangan karamni
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hammavagqt tuzli suvda, ustidan yuk bostirilgan holda salgin joyda saglash kerak.
Tuzli suvdan olingan karam tarkibidagi C vitamini tezda parchalanib ketadi.

Tuzlangan karam 0-2°C da saglanadi.

Sabzavotlarni tuzlashda va mevalarni xo’llashda YES-200 markali
konteynerlardan foydalaniladi. Konserva zavodlarida karamni tuzlashda uzluksiz
ishlaydigan liniyalardan foydalaniladi. Bunda hamma texnologik operatsiyalar
mexanizmlarda bajariladi.

Tuzlangan karam uchun davlat standarti mavjud. Ushbu standartna ko’ra, 1
sort tuzlangan karamda osh tuzinig miqdori 1,2-1,8%, kilotalilik 0,7-1,3%, 2 sort
uchun osh tuzi 2% gacha ruxsat etiladi.

Bodring va pomidorni tuzlash. Bodring va pomidorin tuzlash karamni
tuzlashdan deyarli farq, gilmaydi (3.2.1-jadval)

3.2.1-jadvalda

Bodring va pomidorni tuzlash uchun sarflanadigan mahsulotlari migdori

No Xom-ashyo turlari Mahsulot tur
Bodring Pomidor

1 | Ukrop 3-4% 0,3-0,6%,
2 | Sarimsoq piyoz 0,25-0,6% 0,3-0,4%,
3 | Xren ildizi 0,5-0,8% 0,3-0,6%
4 | Qalampir 0,1-0,15% 0,1-0,15%,
5 | Smorodina bargi - 1-2,5%
6 gglshqie;?g ek babrzrigl Ta'bga yarasha

Bodring tuzlash uchun to’g’ri shakldagi shikastlanmagan iloji bo’lsa bir xil
yiriklikdagi barra bodring tanlab olinadi. Bodring biroz so’ligan bo’lsa, tuzlashdan
oldin 4-5 soat sovug suvga solib qo’yiladi.

Tuzlangan pomidor mevalari ham saralab olinadi. Bodringni tuzlashdan ilgari
uzunligiga garab ajratiladi: 1 gurux 3-5 sm, 2 guruxga 5-7 sm, 3 guruxga 7-9 sm va

4 guruxga 12 sm gacha bodiringlar ajratiladi va ular alohida tuzlanadi.
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Bodring tuzlashda turli xil ko’rsatmalardan foydalaniladi. Ularda 3-4 %
gacha ukrop, 0,25-0,6% gacha sarimsoq, 0,1-0,15 gacha achchiq, galampir, 0,5-
0,8 gacha xren bo’lishi kerak. Shu bilan birga dub bargi, petrushka, smarodina
bargi, sel derey ham solinishi mumkin.

Pomidorni tuzlashda sarimsoq miqdori 0,3-0,4 %, ukrop 1,5-2,5 %, xren
juda kam miqdorda (0,3-0,6%) ishlatiladi. Shuningdek achchig galampir (0,1-
0,15%), smorodina bargi (1-2,5%) va boshka ziravorlar ishlatiladi.

Bodring, pomidor, ziravor va idishlar (shisha banka, bochka va boshqalar)
yaxshilab yuviladi. Ularni tuzlashdan avval tuzli suv tayyorlanadi. Buning uchun
100 litr ichimlik suviga 6 kg tuz solib eritiladi.

Idishning tubiga tayyorlangan ziravorning biridan uch gismi, keyin pomidor
yoki bodiringning golgan yarmi, ustidan esa ziravorning hammasi solinadi.
Idishga bodring yoki pomidorni ag’darib solishdan ko’ra terib joylashtirgan
ma qul. Sabzavotlar kamroq, zichlangan bo’lsa, ancha sho’r bo’lib tuzlanadi.
Idishga eng oxirida tuzli suv quyiladi, sabzavotlar yuzaga qalgib chigmasligi
uchun ustiga toza mato yozib, yog’och qopgoq bilan berkitiladi va yuk bilan
bostiriladi.

Oradan 40-50 kun o’tgach tuzlangan bodring yoki pomidor iste ' mol
gilishga tayyor bo’ladi. Tuzlangan sabzavotlar saglanadigan xona harorati 0°S dan
3°S gacha bo’lishi kerak. Tuzlangan sabzavotlarii saglash paytida uning yuzida
mog’or paydo bo’lsa darxol olib tashlash lozim, ustiga yopilgan mato, qopgoq va
bochka devorlari issiq suv bilan yaxshilab yuviladi.

Idishdagi tuzlangan sabzavotlar yuzida mog’or paydo bo’lmasligi uchun
ustiga biroz hantal kukuni sepib qo’yish tavsiya etiladi.

Tuzli eritmadagi tuzning Kkontsentratsiyasi sabzavotlarning katta-
kichikligiga, pishganligiga va tuzlangan sabzavotlarni saglash sharoitiga bog’lig.
Kichik o’lchamdagi bodringlarni tuzlashda tuzning kontsentratsiyasi 6% ga, o’rta
o’lchamli bodringlar uchun 7% ga, katta bodringlar uchun 8% ga oshiriladi.

Pomidor mevasi ganchalik pishgan va yirik bo’lsa tuzli suv shunchalik sho’rroq
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gilinadi. Agar tuzlangan sabzavotlar yerto’lada saglanadigan bo’lsa, tuzning
kontsentratsiyasi 1% ga oshiriladi.

Tayyor tuzlangan bodring suvida tuzning miqdori 2,5-3,5%, kislotalilik (sut
Kislotasi hisobida) 0,6-1,2% bo’lishi kerak. Bunda birinchi sortli tuzlangan
bodringda ichi bo’sh bodring 3% gacha, ikkinchi tovar sortda esa 10% gacha
ruxsat etiladi.

Tuzlangan pomidor suvida tuzning miqdori 2,0-3,5%, kislotalilik 0,8-1,2%
bo’lishi mumkin. Tuzli suv tiniq zilol, bodringlar esa kattiq va karsillaydigan,
pomidor esa yumshoq yorilmagan bo’lishi kerak.

Bundan tashgari tarvuz, galampir va olma ham tuzlanadi.

Olmani tuzlashda turli xil ziravorlar (smorodina, sel derey va boshqalar)
ishlatiladi. Eritmaga esa 4-5% gacha shakar, 1% gacha tuz va gaynatilgan
soloddan 1% solinadi. Shu bilan birga 100 | eritmaga 150-200 g hantal kukuni
solinadi.

Tuzlangan olma 0-5°S haroratda saglanadi. 1-2 oy muddatda iste mol
gilishga yaroqgli bo’ladi. Tuzlangan olmada sut kislotasi migdori 0,6-1,5%, spirt
0,6-1,8%, uchuvchan kislota 0,1% gacha tuz esa 0,5-1% gacha ruxsat etiladi.

3.3.  Kimyoviy usulda meva va sabzavetlarni konservalash.

Keyingi paytlarda meva va sabzavotlarni konservalashda kimyoviy modldalar
ham qo’llanilmoqgda. Ishlatiladigan kimyoviy moddalarga quyidagi talablar
qo’yiladi: ular batamom zararsiz bo’lishi kerak, mahsulotning xidini, ta'mini
o’zgartirmasligi kerak va organizmda to’planish xususiyatiga ega bo’lmasdan,
tezda parchalanib chigib ketish xususiyatiga ega bo’lishi kerak. Bularga amal
gilgan holda hozirgi paytda meva va sabzavotlarga kimyoviy usulda sirka kislotasi
qo’shib konservalash keng qo’llanilmoqgda. Sabzavotlarni bunday usul bilan
konservalashga marinadlash deb ataladi. Marinadlashda mahsulotga sirka kislotasi
qo’shib, eritmada kislota miqdori oshadi. Agar eritmada sirka Kkislotasining

migdori 1,0% dan oshsa, bunday sharoitda mikroblarning rivojlanishi ancha
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sekinlashadi. Marinadlashda sirka kislotasidan tashgari tuz, gand va boshqga
ziravorlarning qo’shilishi mahsulot lazzatligini oshiradi hamda ularning uzoq vaqt
saglanishiga yordam beradi. Tarkibida 3-6% sirka kislotasi bo’lgan oshxona uksusi
va tarkibida 70-80% sirka Kislotasi bo’lgan ovqgatbop sirka assentsiyasi
marinadlashda ishlatiladi.

Marinadlangan konservalar asosan sirka kislotasi, shuningdek tuz, shakar,
turli ziravor va xushbo’y ko’katlar ko’shib tayyorlangan eritmaga solingan
sabzavotlardan tayyorlanadi. Sabzavot marinadlarni pomidor, piyoz, bodring,
lavlagi, sarimsoq, chuchuk galampir, loviya, patisson kabilardan tayyorlanadi.
Marinadlarni tayyorlashda sirka Kkislotasi bir gator ziravorlar bilan birgalikda
mikroorganizmlar faoliyatini to’xtatib qo’yadi, lekin ularni o’ldirmaydi. Shu
sababli marinadlangan konservalari pasterizatsiya gilinadi.

Meva va sabzavotlar o’lchami, og’irligi va Kkatta kichikligiga garab
kalibrovkalovchi mashinalarda guruhlarda ajratiladi. A9 KMB markali yuvish
mashinalarda yuviladi. Tashqi ko’rinishi yorilmasligi uchun to’xtovsiz ishlaydigan
blanshirlaydigan apparatlarda 80-85°S haroratda 2-3 minut blanshirlanadi.
Sabzavotlar idishda joylanib, ustidan marinadli eritma quyiladi. Eritma
quyidagicha tayyorlanadi: tuz, shakar, sirka kislotasi va suvda ma’lum hajmdagi
idishlarda tayyorlanadi. Masalan, 50 | yoki 100 | idishlarda tayyorlansa, boshga
ziravorlar shunga garab hisob gilinadi. Quyilmaga tuz va shakar qo’shish uchun
ular avval ozroq suv da eritiladi. Tuz umumiy massaga nisbatan 2%, shakar esa 3%
qo’shiladi. Tuz bilan shakar qo’shilgan eritma 10-15 minut gaynatilgandan so’ng
fil trlanadi, keyin sirka kislotasi qo’shiladi.

Marinad tayyorlash uchun yangi uzilgan sabzavotlar ishlatilishi lozim.
Ishlatiladigan sirkaning migdoriga ko’ra sabzavot marinadlari nordon, o’ta nordon
va o’tkir qgilib tayyorlash mumkin. Marinadlar uchun oshxona sirkasi (6-8%)
ishlatilgani yaxshi, 80% li sirka essentsiyasi (10-13 barovar suv qo’shib) dan ham
foydalanishi mumkin, lekin bunda marinad nordon ta'mli bo’ladi. Murch,
galampir, ukrop, petrushka, xren (ildizi), sarimsoq va boshga ziravorlar ma lum

migdorda go’shiladi.
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Sabzavot marinadlari 100°C li gaynab turgan suvda pasterizatsiyalanadi,
uning muddati 20-25 minut (0,5 va 1 | li shisha bankalar uchun 5-7, 3 | li bankalar
uchun 20 minut tavsiya gilinadi.

Sabzavotlardan misol tarigasida bodringni marinadlashni ko’rib o’tamiz.
Marinadlash uchun bir tekisdagi yangi uzilgan barra bodringlarni dumchasini olib
tashlab, yaxshilab yuvib, suvga solib qo’yiladi (6-8 soat). Mayda bodring
butunligicha, yirigroglari esa yo’g’onligi 3 sm keladigan xalga shaklida to’g’raladi.
Chopilgan xushbo’y ko’katlar aralashtiriladi va bir sigimdan shisha bankalar
tubiga (1-1,5 sm) qalinlikda solinadi. Ko’katlar bilan birgalikda 10-15 dona gora
murch, bir dona dafna yaprog’i ham solinadi. Tayyorlangan bodring zich qilib
bankalarga teriladi va ustidan yana bir sigim ko’kat solib, yuzi bilan teng sirkali
namakob quyiladi. Marinad assorti tayyorlash uchun 2 dan 6 gacha turli xil rangli
sabzavotlar tanlab olinadi. Assorti tarkibiga kiradi: savzi, piyoz, pomidor, shirin
galampir va bosh piyoz. Sabzavotlar idishga yaxshilab joylashtiriladi va ustiga
harorati 80-85°C bo’lgan eritma quyiladi. Bunda idishga joylashtirilgan mahsulot
60-65% va eritma 35-40% ni tashkil etishi kerak. Idishlar og’zi yengil yopilib, 5-
20 minut davomida 90-100°C haroratda termik ishlov beriladi.

Marinadlangan mevalar. Sabzavotlar kabi mevalarni ham sirka kislotasining
eritmasi bilan konservalash mumkin. Sirka kislotasining konsentratsiyasiga garab
marinadlangan mevalar kuchsiz nordon (uzum, olcha, olxo’ri, smorodina 0,2-0,4%,
nok, olma, gilos, 0,4-0,6%) va nordon (uzum, olxo’ri 0,6-0,8%) guruhlarga
ajratiladi. Meva marinadlashga tayyorlangandan so’ng, urug’li  mevalar
blanshirovkalanadi.  Sirka kislotasi  solingan quyilma xuddi sabzavot
marinadlaridaga o’xshab tayyorlanadi, fagat tuz qo’shilmaydi. Shakarning miqdori
esa 20-25% ga ko’paytiriladi. Mevalar bilan to’ldirilgan idish quyilma bilan
ko milib, og’zi zich berkitiladi va 85-90°C da pasterizatsiya gilinadi.

Mevalarni marinadlashda sirka essentsiyasi o’rniga meva yoki uzum
sirkasidan foydalaniladi. Odatda marinadlangan mevalar 15 kun saglangandan
so’ng uning ta'mi va xushbo’yligi ancha yaxshilanadi. Ularni quruq va salgin

joyda saqglash lozim. Tayyor marinadlar sifatiga ko’ra tashqi ko’rinishidan idishi
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toza, sinmagan, darz yemagan bo’lishi, eritmasi tinig, masalliglarning rangi o’ziga
Xos, ta'mi nordonroq, tishlaganda karsillaydigan konsistentsiyasiga ega bo’lishi
kerak. Oliy nav marinadlangan sabzavotlar butun va to’g’ralgan, toza,
burishmagan, ezilmagan, mexanik  shikastlanmagan  bo’lishi  kerak.
Deformatsiyalangan mevalar ko’pi bilan 10%, bo’lishiga yo’l qo’yiladi.
Marinadning rangi bir tekis, tabiiy rangiga yaqin bo’lishi, konsistentsiyasi quyug-
zich, ta'mi yoqimli, sal nordon yoki nordon, ziravor xidi keladigan, o’rtacha
tuzlangan, suvi tinig bo’lishi kerak. 1-nav marinadlarda etining zichligi kamroq
sabzavotlar ham bo’lishi mumkin, deformatsiyalangan mevalar 15% dan
oshmasligi kerak.

Marinadlangan sabzavotlar tarkibida tuz 1,2-25%, qand 1,5-4%,

marinadlangan butun sabzavotlarning umumiy miqdori kamida 50% bo’lishi kerak.

3.4. Mevalarni kimyoviy uslub bilan kenservalash.

Universal qizdirib konservalash uslubidan tashgari mevalarni gayta
ishlashda kimyoviy preparatlar - oltingugurt oksidi, oltingugurt angdrid, va uch
suvdagi eritmasi ishlatiladi. Oltingugurt oksidi iste'molchilarga kimyoviy
zavodlardan ballonga sigilgan gaz sifatida keladi. Oltingugurt gazini Kz larda C;
ni yogib xam olinadi.

Gazga o’xshash oltingugurt oksidi havodan og’irroq va xonalarning past
gismida kontsentrlanib, yonmaydi. Atmosfera bosimida 10°C gacha sovutilsa
suyuq holatga o’tadi. Havoning temperaturalarida uning suvdagi eritmasidan
foydalaniladi.

Suv ganchalik sovuq bo’lsa, uning kontsentratsiyasi shunchalik yugori
bo’ladi. 0°C da kontsentratsiyasi 18%, 25-30°C da 7% 100°C gacha gizdirilsa
oltingugurt angridini har ganday eritmasida S, uchun ketadi va bu xosasi uning
moddalarda uchirib yuborishga imkoniyat yaratadi.

Olxo’ri konservalari barcha turdagi mikroblarga, garshi ta'sir etadi. Ulari

bakteriatsid xarakati nordon muhitdan kuchlidir. Mevalarni oltingugurt agidridi
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bilan  ishlov  berish  sul fitatsiya deyiladi. 0,11-0,12% angidrid meva
mahsulotlarida eritish yoki butun mevalarni to’yintirish mikroflorani o’ldirish
uchun yetarli.

Oltingugurt gazi zaxarli. Ular kuzni yoshlantiradi, bo’g’adi. U bilan
ishlanganda protivozagdan foydalaniladi. Sul fidlangan mahsulotlar ozig-ovkatga
ishlatiladi va ularni desulfitatsiya gilinadi, gaynatib ulardan oltingugurt gazini
chigarib tashlanadi. Sulfidlangan yarim fabrikatlardan turli mahsulotlar ishlab -
chigarishda jihozlar metaldan bo’Imasligi zarur.

Sharoitga garab mevalarni SO, yordamida dimlaydi, suyuq yoki oltingugurt
angidrid eritmasi bidag ishlov beriladi yoki ulani tuzidan foydalaniladi.

Mevalani dudlash (dimlash). Mevalarni gayta ishlash korxanalarida olma,
bexi, nok, o’rik, olxo’ri, gilos, olcha va mandarinni dimlaydi. Bu ularni turli
xildagi taxta, loydan kameralar quradi. Ularni tomlarini, devorlarini gaz chiqib
ketmasligini ta'minlash uchun loyda suvab chigilardi. Shuningdek brezintdan ham
foydalaniladi. Buning uchun brezentga gazni chigarib yubormasligi uchun maxsus
suyuqlik ishlataladi. Yuqoridagi barcha qurilmalar eshiklarga ega bo’lishi va
qurish oynasi bo’lishi lozim.

Taxtadan gilingan yashiklar mevalar bilan pol bilan yashik orasida masofa
goldirib terib chigadi. Eshikni oldida g’isht terilgan yoki tuprog solingan kichkina
maydoncha goldiradi. Bu maydonda oltingugurt yondiriladi. Oltingugurtni yokish
uchun 30-40 sm diametrli balandligi 50-70 sm idish tayyorlanadi. Idishni yonidan
havo Kirishi uchun teshikcha goldiradi, chunki u oltingugurt yonishi uchun kerak.
Kuydirish uchun mo’lljallangan idish tubiga yog’och solib, ustidan oltingugurt
soladi va kuydiradi. Binoning 1m?® uchun 200 g C, sarf bo’ladi. Ular ishlov berish
vaqti quyidagicha: (soat) olma va nok -15-18, olcha, gilos - 14-16, o’rik - 8-10.

Ishlov tugagandan so’ng eshikni ochib, shamollatadi. Bino ichiga 2-4 soat
o’tgandan so’ng kirish mumkin. Gaz to’la chigarib yuborilgandan so’ng dimlangan
mevalar bilan yashiklarni saglashga yuboradi. Omborda yashiklarni zich qilib
joylashda urug’li mevalarni uzoq saglash kerak bo’lsa, ustidan va yonidan berzent

bilan yopiladi. Danakli mevalar esa sul fitatsiya vaqgtida yumshaydi va saglash
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davomida deformatsiyaga uchrab, sifatini yo’qotadi, so’ng undan sok chiqib
ketadi. Shuning uchun bazi bir mevalarni bochkalarga joylab suv quyib qo’yiladi.
Oltingugurt gazi bilan ishlov berilgan mevalarni jem, pyure, povidlo ishlab-
chigarish uchun ishlatiladi. Agar xom-ashyo sifati yaxshi bo’lsa varen ya ham
ishlab chigaradi.

Oltingugurt angidridi bilan sulfitatsiya qilish. Butun mevalar, pyurelar,
soklarni sul fitatsiya qilish ishlov berishning progressiv uslubi bo’lib hisoblanadi.

Oltingugurt angidridli balon yugori bosim hosil gilishi uchun mo’ljallangan:
10°C-0,223MPa, 20°C-0,324, 40°C-0,615 MPa. Balonni yugori gismida ventil
bo’lib, u shlanga o’rab sovuq suv bor idishga ulaydi va oltingugurt angidridni suvli
eritmasi hosil bo’ladi. Angidridni effektiv eritmasi (5-6%) suv temperaturasi 15-
20°C bo’lganda hosil bo’ladi.

Ishchi eritmani quydagicha tayyorlab olinadi. Balloni angidrid bilan
taroziga qo’yib tortib olinadi. Shlang chigarib, uni 1 uchini taxta bochkaga solinadi
va angidridgi oz migdorda chigarib turiladi. Chunki angidrid erish zarur. Agar
ko’k angidrid ko’p chikgarib yuborilsa puzirka holida yuqoriga ko’tariladi. Ventil
orgali suvda eriydigan oltingugurt angidridi turish zarur.

Uni migdorini avval hisobga olinadi. Masalan 5% ishchi eritma tayyorlash

uchun 400 | sig’imli suvda %qzo kg angidrid kerak. 20 kg angidrid olinsa 62-

20 =42 kg angidrid goladi.

Sul fidlangan meva mahsulotlari saglashda chidamli bo’lishi uchun texnlogik
inspektsiyalardi ularni ruhsat etilgan me yori mavjud:

Olma, olo’ri, olcha uchun 0,1-0,18%, o’rik sharbatli, govun uchun 0,12 - 0,20,
olxo’ri, o’rik uchun (butuni) - 0,15.

Butun mevalarni bochkalarda sulfitatsiya gilinadi. Ularni hajmini 90% ga
to’ldirib, 10-15% meva massasiga nisbatan 1-2% ishchi eritma quyadi. Og’zini
mahkam yopib, 3 - 5 minut aylantiriladi va 3-5 kunga qo’yiladi. Bunda mevalar

to’la konservatsiya bo’ladi va uzoq saglashga tayyor.
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Meva yarim fabrikatlarini katta stotsionar tsisternalarda sul fitatsiya gilinadi.
Maydalangan issiq pyurellar vakuum apparatda 40-50°C gacha sovutiladi. Bunda
suvni ma’lum gismi chiqib ketadi va KV miqgdori ortadi.

Sovutilgan pyureni sul fitator aralashtirgichga soladi va 20-25% oltingugurt

angidrid beriladi.
3.5. Konservalashning fizikaviy uslublari

Termosterilizatsiya. Bu usulda mahsulotlarga yugori harorat yordamida
ishlov beriladi. Mahsulotlarni 100°C da va undan yuqori xaroratda gizdirilganda
har ganday tirik mavjudod xalok bo’ladi.

Har xil mahsulotlarga ularning fizik holatiga, kimyoviy tarkibiga va mikroblar
bilan ifloslanganligiga garab turli xil haroratdagi ta'sir ko’rsatiladi. Eng ko’p
termosterilizatsiyaning targalgan xili germetik (tunuka yoki shisha) tarada
konservalashdir. Oldindan maxsus yo’l bilan tayyorlangan xom-ashyo bankalarga
solinib, germetik xolda berkitilib so’ngra ularga issiglik ishlovi beriladi. Shu usul
bilan sabzavot, meva, go’sht, baliq, sut va turli aralashma konservalar tayyorlanadi.

Termosterilizatsiyani past xaroratda ham o’tkazish mumkin. Agar
mahsulotning tabiiy xususiyatlarini gisga muddatga saglab qolish muxim bo’lsa, u
xolda 10-35 min davomida 65-85°C ga gizdiriladi. Ogibatda mahsulot yuzasidagi
mikroorganizmlarning vegetativ xujayralari xalok bo’ladi, mahsulot esa deyarli
o’zgarishsiz qoladi. Bunday ishlov Dberishni pasterizatsiyalash deyiladi.
Pasterilizatsiyalash sut sanoatida, pivo tayyorlashda, ayrim tur konserva
mahsulotlarini tayyorlashda qgo’llaniladi.

Kimyosterilizatsiya. Mahsulotlarga kimyoviy vositalar yordamida ishlov
beriladi, ko’pincha mikroorganizmlarni o’ldiruvchi moddalar (antiseptiklar) va
xashoratlarni yo’q qiluvchi moddalar (insektitsidlar) ishlatiladi. Ammo bunday
moddalardan  foydalanish chegaralangan. Chunki ko’pchilik kimyoviy vositalar
inson uchun zaharlidir.

Jamiyat aholisi tomonidan eng ko’p iste'mol gilinadigan mahsulotlar (go’sht,

sut, balig mahsulotlari, tuxum, mevalar, ko’pchilik sabzavotlar) tez buziluvchan
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mahsulotlar gatoriga kiradi. Iste'molchilarni bu mahsulotlar bilan to’g’ri va
uzluksiz ta'minlashni tashkil gilish uchun yilning faslidan va mahsulotlarning
mavsumiyligidan gat’iy nazar, ularni kattagina zaxirasi yaratmoq lozim. Ma'lumki,
rivojlangan mamlakatlarning davlat zaxirasida axolini 10 yil ichida ta'minlashga
yetarli ozig-ovgat zaxirasi bo’Imog’i lozim. Aynigsa bu xol aholi zich joylashgan
katta shaharlar va ishlab chigarish markazlari uchun muxim axamiyatga egadir.
Uni tashkil gilish uchun birdan bir vosita mahsulotlarga sovuglik yordamida ishlov
berishdan iborat.

Sun’iy sovugq manbaini qo’llash fagat ozig-ovgat sanoatini rivojlanganligi
emas, balki xalg xo’jaligining o’zga soxalarini (kimyo va ozig-ovgat Ssanoati,
transport, tibbiyot, havoni kondensionerlash, sport komplekslari vx.) ham taraqqiy
etganligini dalolatidir.

Hozirgi kunda sovuglik xo’jaligining rivojlanishi uchun ozig-ovqat
mahsulotlariga sovuglik yordamida ishlov berishni takomillashtirishga va
saglashga, iste'mol uchun tayyor bo’lgan muzlatilgan mahsulotlarin ishlab
chigarishga va shu maqgsadlarda yangi jihozlar yaratishga, hamda sanoatni
mexanizatsiyalash va avtomatlashtirishga alohida talablar yaratilmogda. Shu bilan
birga sovuglik mashina qurilmalari, tayyor taom ishlab chiqgarish texnologiyasi va
ularni zudkorlik bilan muzlatuvchi texnika, gadoglangan ozig-ovgat mahsulotlarini
sovutgichlarga joylashni mexanizatsiyalash va avtomatlashtirish, sovutgichlarning
qurilma-izolyatsiya konstruktsiyalari va sovutgich transport vositalarining ham
turlari takomillashmogda. Shu sababli ham sovutish texnikasi va texnologiyasining
har bir yo’nalishida ishlovchi yetuk mutaxassislarga zamonaviy talab oshib
bormoqda.

Hozirda «O’zbeksavdo» AJ goshida «Muzimpeks-tijorat» korxonasi tashkil
gilingan. Firmaning ish faoliyati O’zbekistonda yetishtirilgan meva-sabzavotlarni
muzlatish va ularni chet ellarga sotishdan iborat. Bunday korxona va firmalar soni
kun sayin ko’payib bormoqda.

Mexanik usulda konservalash. Mexanik sterilizatsiya mahsulotni fil trlash

yoki tsentrifugadan o’tkazish orgali erishiladi. Masalan, meva va rezavor meva
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sharbatlarini hayotsizlantiruvchi fil trdan o’tkazilsa, sharbat tarkibida achitqilar
bo’lmaydi va ularni bemalol saglash mumkin, ularda issiglik sterilizatsiyasi
o’tkazilmaydi.

lonlashgan nurlar yordamida konservalash. Bu usul birmuncha yangi
hisoblanadi va u mikroorganizmlarni hamda hashoratlarni o’ldirishga garatilgan.
Ushbu magsadda ul trabinafsha, infraqizil, rentgen va y-nurlaridan foydalaniladi.
Tez buziluvchan mahsulotlarni yoki ularni saglash muxitini ul trabinafsha nurlari
yordamida ishlov berilsa bunday mahsulotlarni sovutgichlar o’rnatilmagan joyda
ham ma’lum davr saglash mumkin.

Ayrim mahsulotlarni infragizil nurlar yordamida dezinfektsiyalash va
dezinsektsiyalash uslublari ham ishlab chigilgan.

Juda yaxshi sterilizatsiya samarasini g- va y - nurlarining ma'lum dozalarida
olish mumkin.

Qishlog xo’jalik mahsulotlariga bo’lgan talab yildan-yilga keskin ortib
bormoqda. Bu esa mahsulotni saglash va gayta ishlash usullarining rivojlanishini,
bunda fan va texnika yutuglaridan atroflicha foydalanishni, mahsulot saglashning

yangi usullarini yaratishni tagozo etadi.

3.6. Konservalashning fizik-kimyoviy uslublari

Respublikamizning iqglim sharoitining harorati yugori, havo namligi past
bo’lishi va uzumni oftobda quritish uchun qulay bo’lib hisoblanadi. Oftobda
quritilgan mahsulot, sun’iy quritilganiga nisbatan sifati bo’yicha juda yuqori
baholanadi.

Uzum va mevani oftobda quritish uchun ochiq joyda maxsus jixozlangan
quritish maydonlarini tayyorlash zarur. Quritish maydonlarini to’g’ri tanlash
mahsulot tannarxining pasayishiga hamda mahsulot sifatining yaxshilanishiga
ta'sir etadi. Quritish punktlari bog’ va tokzorlarga yaqin joyda tashkil gilinadi.
Quritish maydoning sathi quritiladigan mevaning turiga, har bir kvadrat metrga

joylashtiriladigan miqdoriga bog’ligdir. Masalan, agar quritish uchun har kuni 10
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tonnadan mahsulot kelib tushsa va har kvadrat metrga 10 kilogrammdan quritishga
joylashtirilsa, butun mavsum davomida shuncha mahsulot uchun 10000 metr
kvadrat yoki quritish maydoni talab etilar ekan.

Quritish maydoning har bir kvadrat metriga tilimlab kesilgan olmadan 5-8 kg,
olxo’ridan 14-16, olcha, gilosdan 8-10, ikkiga bo’lingan o’rik yoki shaftolidan 10-
12, uzumdan 12-15 kg dan joylashtirish mumkin.

Quritish muddati mahsulot turi va quritish usuliga garab ham birmuncha farq
giladi. Masalan, ikkiga ajratilgan 5-10 kunda, butunligicha qo’yilgan o’rik 10-15
kunda ikkiga ajratilgan shaftoli 8-12, uzum 20-25 (dorilanmagani) ishqor bilan
ishlov berilgani esa 6-10 kunda qurib tayyor bo’ladi. Quritish maydonlarida
mahsulotni gabul qilish vaqgtincha saqlash, patnislarga joylash gismlari aniq
belgilangan bo’lishi lozim. Bulardan tashgari  quritish punktida mevalarni
to’g’rash uchun stollar, mevalarni

yuvish uchun idishlar, ishqor yordamida quritiladigan bo’lsa gaynoq suvga
botirib olish uchun gozonlar o’rnatilishi lozim.

Quritish maydonchasida meva va uzumni dudlash bo’Imalari na tayyor
mahsulotni vagtincha saglash uchun omborlar tayyorlanishi kerak.

Masalan, 100 tonna meva va uzumni quritish uchun quritish punktida o’rtacha
quyidagilar bo’lishi lozim: 0,6 gektar quritish maydonchasi, 5-6 ming dona satxi
60x90 santimetrli taxta patnislar, hajmi 100x0100x110 santimetrli 10-12 ta dudlash
yashigi, ishqor eritmasiga botirib olish uchun 300-400 litr suv sig’adigan 2 ta
gozon va boshga anjomlar.

Uzumni quritish texnologiyasi. Quritilgan uzum (mayiz) organizm
tomonidan tez o’zlashtiriladigan glyukozaga juda boy (65-80%) bo’lganligi sababli
yugori kaloriyali bo’lib hisoblanadi. Mayiz tarkibida 1,5-2 % azotli moddalar, 1,9-
2,2% kul bo’lib, inson organizmi uchun zarur bo’lgan vitaminlarga boydir. Bir
kilogramm mayiz 2400-3250 kaloriyali bo’lib, ko’pgina quritilgan mevalarga
nisbatan ustun turadi. Mayizning, aynigsa kamgonlik, gon almashinish

jarayonlarini yaxshilash hamda boshga bir gancha shifobaxsh xususiyatlari bor.
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Mayiz asosan O’rta Osiyo jumhuriyatlarida tayyorlanib, shundan 80% dan
ko’prog’i jumhuriyatimizda yetishtiriladi.

Mayizning sifati fagatgina quritish usullari yoki texnologik jarayonlarning
ganchalik to’g’ri o’tkazilishiga bog’lig bo’libgina golmasdan, balki quritishdan
oldingi uzum ganddorligiga xam bog’ligdir.

Mayiz tayyorlash uchun yig’ishtiriladigan uzum ganddorligi konditsiya
bo’yicha kishmish navlari uchun 23-25% dan, urug’li uzum navlari uchun esa 22-
23% dan kam bo’Imasligi lozim. Uzum ganddorligi konditsiyadan ganchalik kam
bo’lsa, fagatgina qurug mahsulot (mayiz) migdorini kamayishiga emas, balki uning
sifat ko’rsatkichlarining pasayishiga ham ta'sir etadi. Masalan, agar uzumning
ganddorligi konditsiyada ko’rsatilganidan 1% kam bo’lsa, har gektar tokzordan
1,5-2,0 tsentner kam mayiz olinar ekan.

Quritiladigan uzumlar albatta toza navli bo’lishidan tashqgari bir tekisda
pishgan bo’lishi zarur. Shu bilan birga kasallangan, ezilgan uzum shingil va
boshlaridan hamda aralashmalardan tozalanish lozim.

Uzumdan ikki xil qurug mahsulot, ya ni kishmish va mayiz olinadi. Kishmish
urug’siz uzumdan, mayiz urug’li uzumdan tayyorlanadi. Urug’siz uzum navlaridan
asosan quyidagilar quritishga tavsiya etiladi: Oq kishmish, Qora kishmish, Lunda
kishmish, Xishrov, Kishmish: urug’li navlaridan Kattago’rg’on, Qora janjal,
Sultoni, Qora Kalbak, Rizamat, Shturangur, Aleksandr muskati va boshga navlar.

O’rik quritish. O’rik respublikamizda yetishtiriladigan mevalar ichida
hushta'mligi, to’yimliligi hamda vitiminlarga boyligi bilan ajralib turadi. Biroq
uzog saglanmasligi hamda ortish-tushirish ishlariga chidamsizligi tufayli
yangiligida iste'mol gilinishi mumkin. Uni quritib ham iste'mol gilinadi. Shuning
uchun jumhuriyatimizda yetishtiriladigan o’rikning asosiy gismi quritiladi.

Quritishdan oldin zararkunanda bilan zararlangan, ezilgan, xom o’riklar
ajratilib, ifloslanganlari tozalanadi. O’rik asosan 3 usulda quritiladi: turshak
(danagi bilan birga quritiladi); gaysi (danagi olib quritiladigan); kuraga (ikkiga
yorib quritiladi).
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Quritish uchun o’riklar texnik pishish davrida yig’ishtirib olinib har gaysi nav
o’ziga xos yumshoq Xolda bo’lishi talab etiladi. O’rik ganddorligi navlarga garab
14-20%, kislotaliligi 0,3-1,1% bo’lganda quritish uchun terishga tavsiya etiladi.
Yig’ishtirilganda fagatgina terib olish lozim. Ayrim xolarda goqib olish xollari
(ishini yengillatish uchun) ham uchraydi. Qoqgib olib quritish gat'iy man etiladi,
chunki bunday o’rikdan olingan turshaklarning sifati past bo’lib, standart talabi
bo’yicha sotish imkoniyati bo’Imaydi. Terganda ham katta bo’lmagan (10-12 kg)
yashiklarga terilishi lozim.

Turshak tayyorlash texnologiyasi. Turshak tayyorlash texnologiyasi o’rikni
terib olishdan boshlab to mahsulotni standart namlikkacha, quritib olish davrida
bo’ladigan barcha (terish, saralash, yuvish, dudlash, joylashtirish, saglash)
jarayonlarini o’z ichiga oladi. Turshak tayyorlash gaysa, kuraga tayyorlashga
nisbatan keng targalgan bo’lsada, narxi past bo’lganligi sababli bu usulda mayda
donali hamda sifati bir muncha past bo’lgan o’rik navlari quritiladi. Quritish uchun
terilgai o’riklar tarkibidagi qurug modda miqdori navlar bo’yicha (22-26%)
standart talabga javob berishi lozim.

Quritishdan oldin o’riklar gaynoq eritmada yoki bug’ bilan blanshirlanadi. Bu
texnologik jarayonda mevalarning po’stida mayda yoriglar hosil bo’ladi. Bu esa
oltingugurt bilan dudlash va quritish jarayonlarini tezlashtiradi. Blanshirlashni BK-
200 markali blanshirlash qurilmalarida yoki bug’li va o’chogli qozonlarda
bug’lantirish keyin esa sovuq suv bilan sovutish orgali amalga oshiriladi.
Blanshirlangan mevalar patnislarga terilib, dudlash bo’Imalariga joylashtiriladi.
Mevaning yirik-maydaligiga garab har kilogramm mahsulot hisobiga 2-2,5 ¢
oltingugurt sarflab 1-1,5 soat davomida dudlanadi.

O’rikni dudlashda har biriga 7-8 kilogrammdan meva solingan 10-12 patnis
maxsus taxtalarga taxlanadi, uning yonida oltingugurt tutatiladi. Gaz xidi
ketgandan keyin patnislar mevalari bilan birga ochiq joylagi so’kchaklarga elitib
joylashtiriladi. Oradan 2-3 kun o’tgach, mevalar ag’darib qo’yiladi. Ochiq joyda,
ya ni tashgarida quritish 3-4 kun davom etadi. Quritilgandan keyin o’rikni patnisi

bilan soyaga olib taxlarga taxlanadi, shu xolda quritish oxiriga yetkazilishi lozim.
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Hammasi bo’lib quritish 8-10 kun davom etadi. Quritilgandan keyin turshaklarning
tarkibidagi namlikni baravarlashtirish uchun yog’och yashiklarga solib 12-15 kun
yopig binolarda saqlanadi, shu davrda yaxshi qurimagan mevalarni nami o’ta
qurigan mevalarga o’tadi. Tayyor qurigan turshakning namligi 15-17% dan yuqgori
bo’Imasligi lozim. Qurug mahsulot chigish migdori 28-40% ni tashkil etadi (xo’l
mevaga nisbatan).

Namligi standartga yetkazilgan mahsulotlar 0-10°C xaroratli, nisbiy namligi
60-65°C bo’lgan xonalarda saglanishi lozim. Yugori sifatli turshak tayyorlash
uchun eng ko’p foydalaniladigan o’rik navlariga asosan quyidagilar kiradi:
Sufxoniy, Kursodig, Xurmoiy, Ruxi Juvonon, Yubileyniy, Navoiy va boshgalar.

Olma va shaftolini quritish. Olma O’zbekistonda eng ko’p targalgan hamda
keng iste'mol gilinadigan mevadir. Olmalar asosan xul xolda iste'mol gilinadi.
Kechpishar navlari saglashga chidamli bo’lganligi sababli uzoq muddat saglash
imkoni bor. Asosan to’kilgan hamda standart bo’lmagan olmalar quritiladi.
Bunday mahsulotlar umumiy hosilning 25-50% ni tashkil etadi. Olmani barcha
navlaridan qoqi gilinaveradi. Qand moddasi va kislotasi ko’proq xushbo’y, eti oq
va och sarig olmadan sifatli qogi tayyorlash mumkin.

Quritish asosan quyidagi usullarda o’tkaziladi:

1. Oddiy usulda quritish, bunda mevaning po’sti archilmaydi.

2. Frantsuzcha usulda quritish, bunda mevaning po’sti archilib, urug’i olinadi.
Bu usulda quritilganda mevalar terilgandan keyin sortlarga ajratiladi, yuviladi,
to’g’raladi, po’stidan ajratiladi, dudlanadi, quritilgandan keyin  nami
baravarlashtirilib, yashiklarga solinib saglanadi.

Quritish uchun olmalar texnik pishish davrida yoki to’liq texnik pishishdan 2-
3 kun oldin yig’ishtirib olinadi. Bu davrda navlariga garab olma ganddorligi 8-
16%, kislotaliligi 0,2-1% bo’lishi kerak.

Quritishdan oldin sortlarga ajratilgan olmani yuvish mashinalarida yoki toza
suv solingan vannalarda yuvib, turli mikroorganizmlardan chang va iflosliklardan

tozalanadi.
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Olma po’sti archilgandan keyin to’g’ralib 2-3% li namakobga solinadi. Bu
esa, uning tabily rangining o’zgarmasligiga yordam beradi. Keyin patnislarga
olinib oltingugurt bilan dudlanadi yoki oltingugurtli angidrid eritmasida dorilanadi.
Dudlashda har 1 kilogramm olma uchun 1,5-2 grammdan oltingugurt sariflanadi.
Dudlash 25-40 minut davom etishi lozim. Buning o’rnita 0,1-0,2% li sulfat
angidrid eritmasi bilan 1-2 minut ishlov berish ham mumkin.

Quritish usuli, havo harorati, olmaning yirik-maydaligiga garab quritish 3-5
kundan 14-15 kungacha davom etishi mumkin. Po’stidan tozalab quritilganda 12-
15% gacha, tozalanganda 17-20% gacha olma qogi olinib, ganddorligi 43-62,
Kislotaliligi 1-4% gacha bo’lishi mumkin. Quritilgan mahsulot tarkibidagi namlik
20% dan oshmasligi lozim. Bu namlikda qoqi elastik, ezganda ushalmaydigan
bo’ladi. Tayyor maxsulotnn 10-15 kun yashiklarda solib saglangandan keyin, ya ni
namligi baravarlashgandan so’ng sotuvga chigarish mumkin.

Olma qoqi dizinfektsiya gilingan toza binoda 0-10 haroratda, 60-65% havo
namligida saglanishi lozim. Olmaning asosan quyidagi navlaridan sifatli olma qoqi
olinishi mumkin: Pervenets Samarganda, Delishes, Zolotoy greyma, Parmen
zimniy zolotoy, Grafenshteynskiy va Osenniy zolotoy.

Shaftoli xo’l xolida saglash hamda ortish-tushirish ishlariga chidamsiz
bo’lganligi sababli quritish hamda usullarda kayta ishlash mahsulotni yil davomida
iste'mol etish imkonini beradi.

O’zbekiston sharoitida shaftolining turli navlari uzoq muddat davomida, ya ni
iyuldan okryabrning oxirigacha pishib yetilishi sababli quritish imkoniyati boshga
mevalarga nisbatan birmuncha ko’prokdir. Shaftoli navlari foydalanish soxalariga
garab turlicha bo’lishi mumkin: xuraki, ya'ni xo’l xolida iste 'mol etiladigan navlar,
konserva tayyorlash, quritish va universal magsadlarda foydalaniladigan navlardan
iboratdir.

Quritish uchun ganddorligi va qurug modda miqdori (12-18%) bo’lgan, yirik,
tuksiz navlaridan foydalaniladi. Shaftolini ikki usulda: danagi bilan yoki kuraga
xolida, ya ni danagsiz quritish mumkin. Kuraga tayyorlashda yuqori sifatli, yaxshi

pishib yetilgan, quritish uchun belgilangan navlar oltingugurt bilan dudlanadi.
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Luchchak shaftoli turidan-Luchchak shaftoli, Obil no’y, Sariq luchchak, Lola;
Tukli shaftolilardan-Elberta, Samargand, Farxod, Oq shaftoli, Start, Sarik,
Nektarno’y, Shirin, Zafar va boshga navlari quritiladi.

Quritishdan oldin yirik-maydaligaga, pishish darajasnga qarab sortlarga
ajratilgandan keyin, dudlashdan oldin tukli shaftolilar ishgor eritmasi bilan ishlov
beriladi. Shundan keyingipa po’stini ajratish yengillashadi. Sortlarga ajratilgan
shaftolini patnislarga 2-4 kg dan solinib 1-3% li kaustik soda eritmasida 30-90
sekund saglanib, keyin sovuq suv bilan yuvish tavsiya etiladi. So’ngra po’stidan
ajratilgan mahsulot ikkiga ajratshshb danagi olingandan keyin ichki tomonini
yugoriga garatgan xolda patnislarga qo’yilib dudlashga o’tkaziladi.

Po’stidan ajratilgan hamda danagi olingan danagi butun xolida po’sti bilan
quritilganga nisbatan 2-3 baravar tezroq quriydi. Dudlash har kilogramm mahsulot
uchun 1-1,5 gramm oltingugurt hisobida 60-80 minut davomida o’tkazilishi lozim.
Yirik donali shaftolilar uchun oltingugurt me yorini biroz oshirish yoki dudlash
vaqtini  uzaytirish  mumkin. Dudlangan shaftolilar patnislarda quritish
maydonchasidagi sukchaklarga qo’yiladi. Quritishni tezlashtirish uchun shaftolilar
har 2-3 kunda ag’darib chigiladi, 5-7 kun o’tgandan keyin ya'ni gogi namining 2/3
gismi kamayganda patnislar soya joyida ustma-ust qilib taxlab oxirigacha
quritiladi. Quritish 12-22 kun davom etadi. Quritilgan mahsulot tarkibidagi namlik
18% dan yugori bo’lmasligi lozim. Qoqi ko’lga olib ezilganda egiluvchan, ammo
sinmaydigan, ichida nam golmagan bo’lsa, tayyor hisoblanadi.

Shaftoli gogining ganddorligi 50-65%, kislotaliligi 3,0-5,0%, qurug mahsulot
chigishi 15-22% atrofida bo’lishi mumkin.

Sabzavotlarni quritish. O’rta Osiyo jumxuriyatlarida tabiiy sharoitning
qulayligi sabzavotlarni shamollatib va oftobda quritish imkonini beradi.
Sabzavotni quritishdan magsad ularning namini gochirib, mikroorganizmlar
rivojlana olmaydigan hamda har xil biologik jarayonlar ro’y bermaydigan xolga
keltirishdir. Quritishning shunday bir me'yori borki, namlik migdori o’sha
darajadan pasaysa mikrooganizmlar rivojlana olmaydi. Bu minimal darajada

bakteriyalar uchun 30% ni, achitgi bakteriyalar uchun 15-20% ni tashkil giladi.
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Shu sababli quritishdan keyin sabzavotlarning namligi 15-25% bo’lsa, ularni
chiritmay sifatli saqlash mumkin.

Sifatli sabzavot mahsulotlari olish uchun ularni tez va yaxshi quritishni ta’min
etadigan sharoit yaratish lozim. O’rta Osiyoda sabzavotlar asosan oftobga yoyib
quritiladi. Bu sharoitda arzon va sifatli mahsulot olish uchun qurtish punktlarini
to’g’ri tanlash va tashkil etish, belgilaigan texnologiyaga amal gilish, xom ashyoni
tayyorlashda ilg’or usullarni qo’llash lozim.

Sabzavotlar oftobda quritilishidan tashqari, sun’iy issiglikdan foydalanib dam
quritiladi. Bunday quritish shkaflaridan, tunnel, uzluksiz ishlaydigan tarmokdardan
foydalaniladi.

Sabzavotlarni quritish ikki quritishga tayyorlash va quritish bosgichlaridan
iborat.  Birinchi  bosgich quyidagilarni o’z ichiga oladi: o’lchamiga
karabkalibrovkalash, yuvish, sifatiga qarab tanlash, tozalash, maydalash,
blanshirlash yoki gaynatishdan iborat. Ikkinchi boskich esa sabzavotni quritishdan
iborat.

Sabzavotlarni quritish fagat undan namni gochirish emas, balki murakkab
fiziologik va bioximik jarayonlarni o’z ichiga oladi. Quritish jarayonining
davomiyligi ko’pgina omillarga, ya ni quritish ob ektining tabiatiga, xom ashyoni
maydalash shakli va darajasiga, uning quritish maydonchasidagi galinligiga,
quritishga tayyorlash usuliga, quritish haroratiga, havoning almashish tezligiga,
namligiga va boshqa bir gator omillarga bog’lig.

Quritish sanoatida PKS-20, KSA-80, KPS-20, KPS-10 kabi uzluksiz
ishlaydigan lentali liniyalardan foydalaniladi.

Sabzavotlardan ukrop, ekstragon, rayxon, perushka va sel dereylar mayda
qilib qirgilib maxsus pechkalarda 40-50°C haroratda 2,5-3,5 soat mobaynida
quritiladi. Quritilgan sabzavotlar maxsus ilishlarda (zich berkitiladigan idishlar
juda qulay), past xaroratda (0-10°C da) va havoning namligi 60-65% bo’lganda

uzoq vaqt yaxshi saglanadi.
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3.7. Konservalashning biokimyoviy, kimyoviy va kembinatsiyalashgan

uslublari

Meva va sabzavotlarni mikrobiologik usulda konservalash tabiiy
konservantlarga sut kislotasi, spirtlardan foydalanishga asoslangai.

Mikrobiologik jarayon-bijg’ishni to’g’ri olib borish uchun bir gator sharoitlar
mavjud bo’lishi kerak. Jumladan, sut Kislotasi hosil giluvchi bakteriyalar bo’lishi,
ushbu bakteriyalarning faoliyati uchun zarur bo’lgan moddalar (shakar va
boshgalar), tuzning ma'lum kontsentrattsiyasi va bakteriyalarning yashashi uchun
zarur bo’lgan harorat bo’lishi lozim. Bundan tashgari kislorod almashinuvini
ta'minlash ham kerak bo’ladi.

Bijg’ish jarayonida oz miqdorda spirt va kislota xam hosil bo’ladi. Bu
birikmalar mahsulot sifatiga salbiy ta'sir ko’rsatmaydi. Lekin moy kislotasining
to’planishi mahsulotga achchiqg ta'm beradi. Shu bilan birga sirka kislotasi ham
mahsulotning sifatini pasaytiradi. Bijg’ish jarayoni og’zi zich berkitiladigan
idishda olib borilib, shu idishda saglansa mahsulot sifatiga salbiy ta'sir
ko’rsatuvchi kislotalarning hosil bo’lishi kamayadi.

Bakteriyalarning faoliyati uchun osh tuzining ham foydasi katta. Osh tuzi
meva xujayralaridagi shakarni sigib chigaradi (plazmoliz hodisasi) va undan
bakteriyalar osongina foydalanadi. Osh tuzi solingai muxitda sut kislotasi hosil
giluvchi bakteriyalar erkin yashay oladi. Bunday bakteriyalar uchun osh tuzining
kontsentrtsiyasi 12-13% bo’lishi qulay hisoblanadi.

Bijg’itish uchun harorat ham ijobiy omillardan hisoblanadi. Sut Kkislotasi hosil
giluvchi bakteriyalarning yashashi uchun zarur bo’lgan magbul haroratda bir gator
boshga mikroorganizmlar ham rivojlana boshlaydi. Shu sababli, bijg’ish jarayonini
22-24°C da o’tkazish magsadga muvofiq. Bunday past haroratda bakteriyalarning
faoliyati susayadi va 4-5°C da umuman to’xtaydi. Harorat 0°C ga tushganda esa
hamma mikrobiologik jarayonlar to’xtaydi.

Qayta ishlash sanoatida mikrobiologik usulida konservalash muxim o’rinni
egallaydi. Aynigsa, sabzavotlarni tuzlash, olmani xo’llash va uzumdan vino olish

keng qo’llaniladi.
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Marinadlangan konservalar asosan sirka kislotasi, shuningdek, tuz, shakar,
turli ziravor va xushbo’y ko’katlar qo’shib tayyorlangan eritmaga bosilgan
sabzavotlardan tayyorlanadi. Sabzavot marinadlarni pomidor, piyoz, bodring,
lavlagi, sarimsoq, chuchuk galampir, qo’zogli loviya, patisson kabilardan
tayyorlash mumkin.

Marinadlarni tayyorlashda sirka kislotasi 0,2-0,9% miqgdorida qo’shiladi.
Sirka Kkislotasi bir qator ziravorlar bilan birgalikda mikroorganizmlarning
rivojlanishini  to’xtatib qo’yadi, lekin ularni o’ldirmaydi. Shu sababli
marinadlangan konservalar pasterilizatsiya gilinadi.

Konserva qilishda xom-ashyo tayyorlanadi, keyin u blanshirlanadi.
Sabzavotlar idishga joylanib, ustidan marinadli eritma quyiladi. U quyidagicha
tayyorlanadi. Eritma tuz, shakar, sirka Kislotasi va suvda ma’lum xajmdagi
idishlarda tayyorlanadi. Masalan, 50 | yoki 100 | idishlarda tayyorlansa, boshga
ziravorlar shunga ko’ra hisob gilinadi. Quyilmaga tuz va shakar qo’shish uchun
ular avval ozroq suvda eritiladi. Tuz umumiy massaga nisbatan 2%, shakar esa 3%
qo’shiladi. Tuz bilan shakar qo’shilgan eritma 10-15 minut gaynatilgandan so’ng
fil trlanadi, keyin sirka kislotasi qo’shiladi. Eritmani sirli idishda gaynatish, kavlab
turish uchun zanglamaydigan po’lat yoki yog’och qoshigdan foydalanish lozim.

Sirka kislotasining 100 kg quyilma uchun talab gilinadigan miqdorini (R)
quyidagi formula yordamida topiladi:

C, .

R =10000 ;
C,*M

bunda, C; - tayyor mahsulotdagi sirka kislotasining kontsentratsiyasi, %;

S, - foydalanilayotgan sirkada sirka kislotasining miqdori, %;

M - bankadagi quyilmaning uning umumiy massasiga nisbatan miqdori, %
(odatda 40-50% miqgdorda bo’ladi).

Marinad tayyorlash uchun yangi uzilgan sabzavotlar ishlatilpshi lozim.
Ishlatiladigan sirkaning mikdoriga kura sabzavot maripadlarpp pordop, uta nordom

va o’tkir kilib tayyorlash mumkin.
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Marinadlash uchun osh sirkasi (6-8% i) ishlatilgani ma'qul, 80% Ili sirka
essentsiyasi (10-13 baravar suv qo’shib) dan ham foydalanish mumkin, lekin
bunda marinad nordon ta mli bo’ladi. Murch, galampir, ukrop, estragon, petrushka,
xren (ildizi), sarimsoq va boshga ziravorlar ma’'lum miqdorda qo’shiladi.

Sabzavot marinadlari 100°C i gaynab turgan suvda pasterizatsiyalanadi,
uning muddati 20-25 minut (0,5 | va 1 I li shisha bankalar uchun 5-7, 3 | li bankalar
uchun 20 minut tavsiya gilinadi).

Sabzavotlar kabi mevalarni ham sirka Kislotasini eritmasi bilan konservalash
mumkin. Sirka Kislotasining kontsentratsiyasiga garab marinadlangan mevalar
kuchsiz nordon (uzum, olcha, olxo’ri, smorodina 0,2-0,4%, nok, gilos, olma 0,4-
0,6%) va nordon (zum, olxo’ri 0,6-0,8%) guruxlarga ajraladi.

Mevalar  marinadlashga tayyorlangandan so’ng, urug’li ~ mevalar
blanshirlanadi. Sirka eritmasi solingan quyilma xuddi sabzavot marinadlardagiga
o’xshab tayyorlanadi. Fagat bunda tuz qgo’shilmaydi. Shakarning miqdori esa 20-
25% ga ko’paytiriladi. Mevalar bilan to’ldirilgan idishlarga quyilma quyilib, og’zi
zich berkitiladi va 85-90°C da pasterizatsiyalanadi.

Mevalarni marinadlashda sirka essentsiyasi urniga meva yoki uzum sirkasidan
foydalanilsa juda qulay bo’ladi. Odatda marinadlangan mevalar 15 kun
saglangandan so’ng uning ta'mi va hushbuyligi ancha yaxshilanadi. Ularni qurugq

va salgin joyda saglash lozim.

3.8. Mevalardan konserva tayyorlash.

Olmadan kompot tayyorlash. Yuvilgan, to’g’ralgan, archilgan (yoki
archilmagan), o’zagi o’yib olingan, part gilingan olmalar barvaqt tayyorlab
qo’yilgan bankalarga to’ldiriladi. Har bir bankadagi olmalar yirikligi, rangi va
yetilganlik darajasi jihatidan bir xil bo’lishi lozim. Olmalarni to’g’ramasdan,
butunligicha yoki ikki pallaga bo’lib, yoxud bir necha bo’lakka bo’lib

konservalash mumkin.
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Olma to’ldirilgan bankalarga 80-85°C gacha isitilgan 35% li shakar qiyomi
quyiladi, bankalar tunuka gopgoqlar bilan yengil bekitiladi (laklanmagan, oq
tunuka gopgoqdan foidalansa ham bo’ladi); so’ngra ular issiq (70-75°C) suvli
sirlangan kastryul kaga joylanadi va 100°C da gizdiriladi; 0,5 | bankalar - 10-15
dagiga, 1,0 | bankalar - 15-20 daqiqga, 2,0 | ballonlar - 30 dagiga va 3,0 | ballonlar
40 daqgiga qgizdirilishi lozim. Shu muddat o’tgach, bankalarning gopqgoqlari burab
mahkamlanadi va ular to’ntarib qo’yilgan holda, imkoni boricha tezroq sovutiladi.

Quyidagi 3.8.1-jadvalda olmadan kompot tayyorlash uchun sarf etiladigan

mahsulotlar migdori keltirilgan.
3.8.1-jadval

Olmadan kompet tayyorlash uchun zarur be’ladigan
meva va shakar miqdori

Banka sig’imi, Meva miqdori, Shakar giyomi Jami mahsulot,
| g miqdori, ¢ g
0,5 325 185 510
1,0 610 340 950

Olma bilan boshga xil mevalardan omixta konserva tayyorlash. Omixta
konservani olma bilan olcha bo’tgasidan, olma bilan o’rik bo’tgasidan, olma, o’rik
va sabzi bo’tgasidan, olma, nok va behi bo’tgasidan tayyorlash tavsiya etiladi.
Bunday mahsulotlar tayyorlash uchun zarur bo’ladigan meva bo’tgasi va shakar
miqdori quyidagi 3.8.2 -jadvalda keltirilgan.

Omixta konservalar tayyorlash texnologiyasi yuqorida bayon etilgandek

bajariladi.
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3.8.2-jadval

Olma bilan boshga mevalardan emixta kenservalar tayyorlash uchun talab
gilinadigan meva bo’tkasi va shakar

Konservaning nomi Konservaning | Mahsulot- Mahsulotdarning
tabily gismi larning miqdori, g
o’zaro 10 banka | 10 banka
nisbati, % | sig’imi sig’imi
220 ¢ 380 ¢
Olma bilan olcha Olma bo’tgasi 70 1540 2360
bo’tqasi Olcha bo’tqasi 15 330 570
Shakar 15 330 570
Olma bilan o’rik Olma bo’tqasi 65 1430 2470
bo’tqasi O’rik bo’tgasi 20 440 760
Shakar 15 330 570
Olma, o’rik, sabzi Olma bo’tgasi 45 990 1710
bo’tgasi O’rik bo’tqasi 22 484 836
Sabzi bo’tgasi 18 396 684
Shakar 15 330 570
Olma, olxo’ri qulupnay| Olma bo’tgasi 55 1210 2090
bo’tqasi Olxo’ri bo’tgasi 15 330 570
Qulupnay 15 330 570
Shakar 15 330 570
Olma, nok, behi Olma bo’tgasi 45 990 1710
bo’tqasi Nok bo’tqgasi 25 550 950
Behi bo’tgasi 15 330 570
Shakar 15 330 570

Nokdan kompot tayyorlash. Ikkiga yoki to’rtga bo’lib, tegishlicha part
gilingan va sovutilgan noklar barvaqt tayyorlab qo’yilgan bankalarga ularning
kesilgan tomonlari pastga garatilgan holda joylab to’ldiriladi, shundan keyin
bankaga 80-85°S gacha isitilgan 35% li shakar giyomi quyiladi (350 g shakarni
650 sm® suvda eritib, giyom tayyorlanadi). Qiyom tindirilgan, shaffof bo’lishi
lozim. Kompot uzoqg vaqt saglaganda loygalanmasligi va mazasi o’zgarmasligi
uchun giyom tayyorlanayotganda unga (1 | giyomga 3-3,5 g hisobidan) limon
Kislotasi yoki tartrat kislota qo’shish kerak. Bankaga quyilgan giyom mevalarni
bekitib turishi lozim. Shundan keyin bankalar laklangan (sariq) tunuka gopgoqglar

bilan yengilcha bekitilib, issiq (75°C) suvli idishga joylanadi va 100°C da: 0,5 |
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bankalar - 15-20 dagiqga, 1,0 | bankalar - 25-30 daqiga, 2,0 | ballonlar - 35-40
daqgiga, 3,0 | ballonlar esa 45-50 dagiga gizdiriladi. Nok to’ldirilgan bankalarni oq
tunuka qopgoklar bilan bekitish yaramaydi, chunki mevalar galay ta'sirida pushti
rang kasb etadi. Quyidagi 3.8.3-jadvalda nok kompoti tayyorlash uchun talab

gilinadigan meva va shakar migdori keltirilgan.

3.8.3-jadval.
Kompot tayyorlash uchun talab gilinadigan nok va shakar miqdori
Banka- : : Mahsulot
: Magsulotning vazni, ¢ :
ning sarfi, ¢
Konservaning turi sig’imi, Ba_n_kadg- shakar| Yand!
| gi jami | nok ivomi uzilgan |shakar
mahsulot qry nok
Noklar archilgan:
ikki bo’lakka bo’lingan 0,5 540 365 | 175 610 60
to’rt bo’lakka bo’lingan 1,0 1050 685 | 330 | 1140 | 115
Noklar archilmagan:
ikki bo’lakka bo’lingan 0,5 540 380 | 160 450 56
to’rt bo’lakka bo’lingan 1,0 1015 715 | 330 850 105

Bankalarni gizdirish (sterilizatsiya) muddati mevalarning yirik-maydaligiga
bog’lig. Sterilizatsiya gilingan bankalar suvdan olinadi, qopgoglari mahkam burab
bekitiladi va to’ntarib qo’yilgan holda, imkoni boricha tezroq sovutiladi. Tez
sovutilmasa, noklar gizarib ketadi.

Sirkalangan nok konservasi tayyorlash. Mayda noklar butunligicha
sirkalanadi; buning uchun ular tegishlicha yuvib tozalanganidan so’ng o’zaklari
0’yib olinadi va po’sti archiladi yoki archilmay sirkalanadi. Yirik noklar ikki yoki
to’rt bo’lakka bo’linadi, o’zagi, mevabandi va kosachasi kesib tashlanadl; part
gilinguniga gadar mevalarni achchigtoshning yoki limon kislotasining, yo
bo’Imasa tartrat kislotaning 0,1% li eritmasiga solib qo’yish kerak, shunda ular
goraymaydi. To’g’ralgan noklar gaynab turgan suvda ko’pi bilan 10 dagiga part

gilinadi va darhol sovuq suvda sovutiladi.
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Mevalar part gilingan suvni suzib so’ngra unga tegishli migdorda shakar va
sirka qo’shib, sirkali giyom tayyorlash mumkin.

Quyidagi 3.8.4-jadvalda nokni sirkalashda talab etiladigan mahsulotlar
miqgdori keltirilgan.

3.8.4-jadval
Sirkalangan nok konservasi tayyorlash uchun talab gilinadigan
meva va ziravordi sirka miqdori

—_— o o 9
- 2 | c T S5 | 82
= | 52 c R = T © T B
E wn © % g)__“ '-5 — - + O
w52 >| 8 S| 8§ c s cc?
| = o> @ = N = N S © S
Xom S | Em 4| E&| >0 S, © £ c S .=
o> &s S| o > 5 > =] o X =
i < B = i~ i~ N S oo S c S co
ashyoningturi| £ | S 23| Y &S < < © g 82
= %ﬁ > 52 %g o>.S ¥x2 | x 28
g 85 |gE/ ¥ €5 5% | 5TE
S c = c © &£ c £ o C o
S| 88 ) 0 © o = o =
m @ m ST | 9T
Ikkiga 0,5 542 65 | 380 162 1,6 4,6
bo’lingan nok | 1,0 1014 65 | 713 301 3,0 8,7

Bankadagi noklar ustiga quyiladigan giyomda 25% shakar va 1,5% sirka
kislotasi bo’lishi lozim. 1,5% li sirkali giyom tayyorlaganda uning 1 | ga 19 sm?
migdorida 80% i sirka kislotasi sarflanadi. 25% shakar qo’shilgan 1 | sirkali
giyom uchun 830 g suv va 280 g shakar olinadi.

Sirlangan idishga zarur migdorda suv va shakar solingach, idish olovga
qo’yilib, suv 10-15 dagiga gaynatiladi, so’ngra 3-4 gavat buklangan doka yoki
paxmog mato orgali suziladida, yana idishga quyiladi va unga 80% Ili sirka
kislotasi zarur migdorda (1 | marinadga 19 sm? hisobidan) qo’shiladi. 0,5 litrli 10
banka konserva uchun taxminan 2 | sirkali giyom kerak bo’ladi.

Shisha bankalarga avvalo 3-4 dona xushbo’y chuchuk murch, 2-3 dona
galampirmunchoq va bir bo’lak dolchin tashlanadi, so’ngra mevalar to’ldiriladi va
80°S gacha isitilgan sirkali giyom quyiladi, so’ngra bankalar sariq tunuka
gopqoqlar bilan yengil bekitilib, issiq (75°C) suvli idishga joylanadi va 85°C da
gizdiriladi; bunda 0,5 | bankalar - 15 daqgiga, 1,0 | bankalar - 20 daqiqga,
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sterilizatsiya gilganda, ya'ni 100°C da esa: 2,0 | ballonlar - 20 dagiga va 3,0 |
ballonlar 25 daqiqa gizdirilishi kerak. Shundan keyin ularning gopgoglari mahkam
burab bekitiladi, bankalar va ballonlar to’ntarib qo’yilgan holda, imkoni boricha
tez sovutilishi lozim.

Behidan kompot tayyorlash. To’g’ralgan yoki part gilingan mevalar
bankalarga to’ldiriladi va ustiga 80-85°C gacha isitilgan 40% li shakar giyomi
quyiladi (60 sm® suvda 400 g shakar eritib giyom tayyorlanadi). Ishlatiladigan
giyom tip-tiniq bo’lishi kerak. Shundan keyin bankalar tunuka qopgoglar bilan
yengil bekitilib (oq tunuka gopgogdan foydalanish mumekin), issiq (70°C) suvda
idishga joylanadi va 100°S da: 0,5 | bankalar - 15-20 daqiga, 1,0 | bankalar - 20-25
dagiga, 2,0 | ballonlar - 25-30 dagiqga, 3,0 | ballonlar esa 30-40 dagiga davomida
gizdiriladi. Shu muddat o’tgach, ularning qopgoqglari burab mahkamlanadi,
bankalar to’ntarib qo’yilgan holda sovutiladi.

Quyidagi 3.8.5-jadvalda behidan kompot tayyorlash uchun sarf etiladigan

mahsulotlar migdori keltirilgan.

3.8.5-jadval
Behidan kompot tayyorlash uchun zarur boe’ladigan
meva va shakar migdori

Banka sig’imi, Meva miqdori, Shakar giyomi Jami mahsulot,
| g miqdori, g g
0,5 380 160 540
1,0 715 295 1010
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4. 1QTISODIY QISM.

4.1. Meva va sabzavetlarni kenservalashning igtisodiy samaradorligi.

Urug’li mevalarni gayta ishlashning iqgtisodiy samaradorligi avvalom bor
ulardan tayyorlanadigan mahsulot turiga bog’liqdir.

Shundan kelib chiqib, pirovard natijada ishlab chigarish sharoitida amalga
oshirilayotgan har ganday tadbirlar igtisodiy jihatdan samara bersagini uni dadillik
bilan targ’ib gilish mumkin bo’ladi.

Barcha mevalar kabi urug’li mevalar ham mavsumiy bo’lganligi bois, vaqgti
kelganda bunday mahsulotga bo’lgan bo’lgan talabning ortib ketishi mevalarning
bozordagi narxi keskin oshib ketishiga olib keladi. Bunday davrda ehtiyojni
gondirish uchun mavsum davomida gayta ishlangan mahsulotlar keng foydalanish
ayni muddaodir.

lImiy asoslangan va har bir hududning tabiiy resurslaridan unumli
foydalanadigan saqglash va gayta ishlash usullarini ishlab chigarishga keng joriy
etish yetishtirilgan mahsulotlarni ishlab chigarishdagi yo’qotishini keskin
kamaytiradi va mevachilik xo’jaliklarining iqtisodiyotini keskin ko’tarishga
yordam beradi.

Olib borilgan tahlillar asosida urug’li mevalarni gayta ishlashning igtisodiy
samaradorlik ko’rsatkichlarini aniglashga harakat qgilib ko’rdik. Bunda xalq orasida
keng targalgan urug’li mevalardan kompot tayyorlash texnologiyasini tahlil ob ekti
qilib oldik. Ushbu ma’lumotlar quyidagi 4.1.1-jadvalda keltirilgan.

Jadval ma’lumotlaridan ko’rinib turibdiki, urug’li mevalardan gayta ishlash
jarayoni igtisodiy jihatdan samarali bo’lib, bunda kam rentabellik darajasi o’rikni
konservalanganda erishilib, 32% rentabellikni tashkil etgan, eng yuqori rentabellik
darajasiga olmadan kompot tayyorlashda erishildi va u 67% ni tashkil etdi.
Rentabellik bevosita xarajatlar bilan bog’liq bo’lib, kompot tayyorlash davrida

xom ashyoning bozor bahosi asosida hisoblangan.
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4.1.1-jadval

Mevalarni konservalashning igtisodiy samaradorligi

Iqtisodiy O’lchov _ _
Tor. ] o Olma Nok O’rik Behi
ko’rsatkichlar birligi
1 Umumiy mahsulot t 2 2 2 2
2 Jami harajatlar m.s. 5040 5880 6372 6240
1 kg mahsulot ’
3 : so'm 2520 2940 3186 3120
tannarhi
1 kg mahsulot sotish ,
4 : som 4200 4200 3600 4200
bahosi
S Yalpi daromad ms. 8400 8400 | 6000 | 8400
6 Sof daromad ms. 2800 2520 | 2940 | 2160
7 Rentabellik % 67 43 32 35

Ma’'lumot isfatida shuni ta'kidlash joizki, mevalardan sanoat miqyosida
ishlab chigariladigan konservalar, murabbo, sharbat, djem va boshga tayyorlash
hamda mevalarni quritish jarayoni samaradorligi ham yuqoridir.

Demak, umuman olganda urug’li mevalarni gayta ishlash natijasida nafagat
aholini yil davomida sifatli va shifobahsh mahsulot bilan ta'minlash imkoni
yaratiladi, balki igtisodiy jihatdan ham samarali tadbir hisoblanib, bog’dorchilik
sohasida mehnat gilayotgan dehqon xo’jaliklari uchun yaxshi daromad manbai
sifatida gabul gilish mumkin bo’ladi.

Sabzavotlarni gayta ishlash, xususan, ulardan turli xil konservalar tayyorlash
nafagat ozig-ovgat masalasini, balki xo’jaliklarnig iqtisodiy holatini ham hal etishi
lozim.

Quyidagi 4.1.2-jadvalda karam, bodring va pomidor kabi sabzavotlarni gayta
ishlab, ulardan tuzlamalar tayyorlashning iqtisodiy samaradorlik ko’rsatkichlari

keltirilgan.
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4.1.2-jadval

Tuzlamalar tayyorlashning igtisodiy samaradorlik ko’rsatkichlari

Mabhsulot turlari
T.r. Iqtisodiy ko’rsatkichlar
Tuzlangan | Tuzlangan | Tuzlangan
karam bodring pomidor

1. | Umumiy mahsulot, kg. 20 20 20
2. | 1 kg mahsulot tannarxi,

so’m. 1380 4200 3480
3. | Jami harajat, so’m. 27600 84000 69600
4. |1 kg mahsulot sotish bahosi,

so’m. 6000 9000 8400
5. | Yalpi daromad, so’m. 60000 | 180000 | 168000
6. | Sof daromad, so’m. 32400 96000 98400
7. | Rentabellik, % 117.4 114.3 141 4

Jadval ma’lumotlarining ko’rinib turibdiki, sabzavotlarni gayta ishlab ularni
tuzlash tadbirlari serdaromad jarayondir. Samaradorlik darajasi bevosita gayta
ishlab tayyorlanayotgan mahsulot turlariga bog’liq bo’Imoqda. Jumladan, karamni
tuzlashda katta hajmdagi idishdan foydalanish hisobiga uning tannarxi pastroq,
bodring va pomidorlar ballonlarga gamalgani bois, ularning tannarxi yugorirog
bo’Imoqda.

Tadgiqotlardan shuni kuzatish mumkinki, tajribada eng yuqori ko’rsatkichga
pomidorni tuzlash jarayonida erishildi va tadbirning samaradorlik ko’rstakichi
141,4 foizni tashkil etdi. Karam tuzlashda samaradorlik 117,4 fiozga yetgan bo’lsa,
bodring tuzlash samaradorligi 114,3 foizni tashkil etdi.

Xulosa qilib shuni aytish mumkinki, vitaminlarga boy va gimmatli oziq
mahsuloti bo’lgan sabzavot tuzlamalarini ya ni konservalarni tayyorlash bunday
mahsulotga bo’lgan talabni yil davomida gondirish imkonini beradi, xo’jalikning

igtisodiy bargarorligini ta'minlaydi.
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5. MEHNATNI MUHOFAZA QILISH

5.1. Xo’jalik korxonalarida-omborlaridahave almashinuvi tezligini
hisoblash

Xo’jalik korxonalari sharoitida nisbiy bargaror gaz va issiglik ajrab chigish
bilan ishch xonalari xajmi orasidagi nisbat mavjudligi xarakterlidir, bu esa havo
almashtirish tezligining shartli kattaligi gilib olinadi.

Havo almashtirish tezligi - bir soat davomida ishchi xonalariga berilgan yoki

so’rib olinadigan havo hajmi bilan o’Ichanadigan kattalikdir.

K - havo almashtirish ko’rsatkichi;

L - xonalar shamollatish uchun zarur bo’lgan havoning hajmi m?;

V - shamollatiladigan xona hajmi m®,

Shunday qilib, havo almashtirish ko’rsatkichi shamollatilayotgan xonalarda
bir soat ichida necha marta to’lig almashtirilishini ko’rsatadi.

Ishlab chiqgarish changi - bu turli jarayonlarda hosil bo’ladigan mayda
dispers bo’laklaridir.

Ishlab chigarish changi hosil bo’lish asosiy manbalari quyidagi jarayonlardir:
gattig moddalarni mexanik maydalash, ezish, kesish, materiallar yuzasiga ishlov
berish (shlifovka), polirovka, vorslash, transportlash, aralashtirish maydalangan
materiallarni gadaglash. Bundan tashqari yoqilg’ini yonishida va boshga kimyoviy
jarayonlarda chang hosil bo’lishi mumkin.

Kelib chigishiga garab ishlab chigarish changi organik va noorganik changga
bo’linadi.

Organik changga o’simlik va hayvonlar changi kiradi, hamda ba'zi sintetik
moddalar changi kiradi. Noorganik changga, metall (temir, mis va boshga) va
mineral (kvarts, asbest,tsement va boshqalar) kiradi. Lekin gigienik nugtai-

nazardan baholash uchun bunday sinflar yetarli emas. Bu magsadda uning

68



dispersligi, hosil bo’lish usuli bo’yicha sinflanadi va tegishli ravishda
dezintigratsiya aerozoli va kondensatsiya aerozoliga bo’linadi.

Dezintegratsiya aerozoli gattig materialni maydalashda: masalan: ezish
apparatlarida, tegirmon, parmalash va boshqa jarayonlarda xosil bo’ladi.

Ular asosan noto’g’ri shaklga ega bo’lgan katta chang bo’lakchalaridan iborat,
ular tarkibiga mikroskopik bo’laklar ham kirishi mumkin.

Kondensatsiya aerozoli — metall bug’idan xosil bo’lib, sovitilgan qattiq
bo’lakchalarga aylanadi. Bu vaqtda chang bo’lakchalari o’lchami dizentegratsiya
vagtida hosil bo’ladigan chang bo’lakchalari o’lchamidan ancha kichkina.

Tikuvchilik korxonalarida changlarni toksik tahsirini baholashda — dispersli
bo’lakchalar shakli, eruvchanligi, kimyoviy tarkibi kabi faktorlar hisobga olinadi.
Eng havfli changlar bo’lib, bo’lakchalar o’lchami 3-10 mkm bo’lgan changlar
hisoblanadi. Chang zarrachalari o’Ilchami 10mkm dan yuqori bo’lsa yugori nafas
yo’llarida o’tirib goladi, 3 mkm.dan past bo’lsa havo bilan birga kirib o’pkaga
ushlanib golmaydi.Changlarning suvda va erituvchilarda eruvchanligi ijobiy va
salbiy ahamiyatga ega.

Agarda chang zarrachalari toksik bo’lmasa, erish natijasida to’qimalarga
mexanik taosir etibgina, organizmlarda yuvilib ketadi, toksik bo’lgan tagdirda esa
yaxshi eruvchanlik salbiy ta’sir ko’rsatadi.

Kimyoviy tarkibiga garab changlar zaxarli va zaxarsiz bo’lishi mumkin.

Zaxarli kimyoviy birikmalar changgi DDT, beriliy, uran, Xxromongridi,
qo’rg’oshin, rux, simob, margumush va boshga aerozollar kiradi. Bu birikmalar
aerozollari tekkan joyiga yugori nafas organlariga ta'sir etishi bilan bir gatorda
o’pka va oshgozon-ichak traktiga o’tishi va umumiy zaxarlanishga olib kelishi
mumkin.

Zaxarsiz changlar ham yugori kontsentratsiyada bo’lganda organizmga zararli
ta'sir etishi mumkin.

Chang ta'sirida kasbiy kasalliklar oldini olish uchun umumiy tadbirlardan
tashqari, chang ta'sirida kasallik kelib chigishini oldini olish tadbirlari qo’llaniladi.

Masalan: texnologik jarayon o’zgartiriladi, bunda chang hosil bo’lishni yo’qotish,
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chang chigish bilan boradigan jarayonlar mexanizatsiyalanadi, uzlukli jarayonlar
uzluksiz jarayonlar bilan almashtiriladi, doimiy ravishda ishlab chigarish xonalari
havosi nazorat qilib turiladi.

Sanoat zaxarlarini sinflashni asosiy turi, ularni toksik ta'siri bo’yichadir.

Bu sinflash bo’yicha sanoat zaxarlari shartli ravishda organizmga taosiri va

zaxarlanishi tashqi belgilariga asosan 9 guruhga bo’linadi.

5.1.1-Jadval.
No Nomi 1 2 3 4
1. | Ruxsat etilgan| <0,1 0,1-1,0 1,1-10,0 >10,0
kontsentratsiyasi
(PDK), mg/md. Zararli
moddalar ishchi zoni
havosida.
2. | Oshgozonga Kkirganda 15 15-150 151-400 >500
o’rtacha o’ldirish
miqdori.

3. | Terigatushgandao’rtach | <100 100-500 | 500-2500 >2500
ao’ldirishmiqdori.
4. | Havodagi o’rtacha| <500 | 500-5000 | 5000-50000 | >50000
o’ldiradigan  miqdori

(mg/m?3).
5. | O’tkirta siretishzonasi. <6 6-18 18-54 >54
6. | Davomlita'siretishzona >10 10-5,0 4.9-25 <25
Si.

Tikuvchilik korxonalari ishlash printsipiga asosan, ishlab chigarish
maydonlarida havoda bita modda emas, bir gancha moddalar birikmasi, ya'ni
asosiy, oralig, tayyor mahsulot, ba'zida yonaki materiallar elementlari bo’lishi
mumkin. Bir qator toksik moddalarni birgalikda ta'sir etishi, organizmlarda
alohida shikast yoki summarli (addetiv) effekt hosil qilishi mumkin. Lekin
birgalikdagi taosir xar doim bir xil addativ effekt bermaydi. Ba zi materiallar
birgalikda o’z ta'sirini kuchaytiradi — sinergistlar, boshgalar esa pasaytiradi —
antogonistlar. Addetiv ta'sir sharoitida havo muhitini gigiena tomondan baxolash

Averyanov taklif gilgan formula yordamida aniqlanadi.
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PDK; PDK; PDK,

Ya'ni moddalar xaqiqiy konstruktsiyasini PDK nisbati yig’indisi 1 dan katta
bo’Imasligi lozim.

Zaxarlanishda va boshga shikastlanishda vrach kelguncha birinchi yordam
ko’rsatilishi lozim. Buning uchun ish joylarida maxsus aptechkalar bo’lishi lozim.
Aptechka tarkibi saglanishi saglash punkti xizmatchilari tomonidan ishlatiladigan
moddalar va ular taosiriga va zaxarlanish xarakteriga garab tanlanadi.

Ishchi instruktsiyalarida toksik moddalar xarakteristikasi va birinchi yordam
ko’rsatish usullari ko’rsatiladi. TSex xodimlari vrach kelguncha birinchi yordam
ko’rsatishini bilishi lozim. Birinchi yordam ko’rsatishda eng birinchi zarur bo’lgan
shart shikastlangan kishini ochiq havoga olib chigishdir. Zaxarlanishda davolash
usulini fagat vrach aniglaydi va belgilaydi.

Tikuvchilik korxonalarida dazmallash va bug’lash(parlash) jarayonida sodir
bo’lishi mumkin.Kuyishi darajasi moddalar teksin aktivligi, kontsentratsiyasi,

temperaturasi, taosir muddati hamda kishi terisining sezishiga bog’lik.

Kuyish turt darajaga be’linadi.

1. Birinchi darajali kuyish — teri gizaradi, sezilarli shishadi va og’riq seziladi.

2. Ikkinchi darajali kuyishda — pufakcha hosil bo’lib, teri kasalligiga olib
kelishi mumkin.

3. Uchinchi darajali kuyishda jarohat chuqur bo’lib, to’qimalari o’lgan
bo’lanlar (nekroz) bo’lishi mumkin.

4. To’rtinchi darajali kuyishida terini butun qalinligi kuyibgina golmay,
chuqur joylashgan organlarga ham yetishi mumkin (xlorid HCI, nitrat HNOs3,
sulpfat H,SO,4, vodorodftorid HF) va boshqga kislotalar, xrom angdridi holda
ishgorlar kontsentrallangan eritmalari (NOOH, KOH, va ammiyak eritmasi) teriga
tushib, kuyisha olib kelishi mumkin, ishkorlar teriga tushib chuqur jarohat hosil
qgilishi mumkin, chunki u tana yog’ gavatida sovunlanish jarayoni ketadi. Ishqorlar

gattiq bo’laglari ko’z va sochga tushishi o’ta havflidir; ammiyak va vodorod
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perikisi ko’zga tushib, ko’zni ko’r qilishi mumkin. Teri yopishib qolish
hususiyatiga ega bo’lgan kimyoviy moddalar (issiq smola, sariqg fosfor va
boshqgalar) kuyishdan tashgari umumiy zaharlanishga olib kelishi mumkin.

Kuyish sodir bo’lgan vagtda, kuygan joy katta suv ogimi bilan yuvilishi
lozim. Shuning uchun ish joylari suv ochiladigan kranlari

bo’lgan shlanglari o’rnatilgan bo’lishi lozim. Ko’zni yuvish uchun
fontanchalar o’rnatiladi.

Kimyoviy kuyish sodir bo’lgan tagdirda birinchi yordam berish bo’yicha.
Quyidagi tadbirlar go’llaniladi.

Kimyoviy kuyishda, aynigsa Kislotalar ta'sirida sodir bo’lsa, kuygan joy katta
suv ogimi bilan yuvilishi lozim:

Ishqoriy metallar hamda fosfor ta'sirida sodir-bo’lganda esa, paxta tamponi
yordamida teridan modda goldig’i artib olinadi, so’ng sodaning 5% eritmasi va

kaliy permanganat (margantsovka) eritmasi yordami yuviladi.

Ishlab chigarish moddalari zarari tagsinligi aniglangandan va ular PDK — si
aniglangandan so’ng ichsh xonalarida ular kontsentratsiyasi aniglik bilan nazorat
gilinadi.

Barcha maolum bo’lgan kimyoviy — sanitar analiz usullarini asosiy uchta
guruhga bo’lish mumkin.

1. Laboratoriya usuli

2. Ekspress usuli

3. Avtomatik usuli — uzluksiz ravishda xonalar havosi kontsentratsiyasi
nazorat qgilinadi.

Barcha vositalar quyidagi talablarga javob berishi lozim: yuqori sezuvchanlik,
yugori darajada ajratib olish, chinni har hil moddalar yi indisi bo’lishi mumkin;
ko’rsatkichlar anigligi va ishonchligi, (Muhit o’zgarishi bilan o’zgarmasligi
temperatura bosim, kamlik), analiz gilinayotgan moddani keng diapozonda
aniglash mumkinligi (PDK-dan boshlab shu ishlab chigarishda maksimal bo’lish
miqdoriga); uzluksiz analiz qgilishdir.

Eng aniqg usuliga laboratoriya usuli kiradi, lekin operativ emas.
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Laboratoriya usuli asosan ilmiy-tekshirish ishlari olib borilayotganda
bajariladi. Laboratoriya usullariga fotometrik, lyuminestsetli, elektroximik,
xromotrogofin, spektroskopin usullari Kiradi.

Ekspress- usuli ishlab chigarish xonalarida moddalar kontsentratsiyasini
aniglashni oddiy va tezkor usulidir. Bu usul maxsus asboblar — gazoanalizatorlar
qo’llanishga — asoslangan.

Avtomatik usulida — ishlab chigarish xonalari havosi analiz tez va aniq analiz

qilib beriladi, kimyoviy korxonalarni himoya sistemasini tashkil gilishda
foydalaniladi.

Avtomatik gazoanalizatorlar, foydalaniladigan analitik usullarga garab:
mexanik, magnitli, issiglik, spektrometrik, elektrik va optik turlarga bo’linadi.

Eng ko’p targalgani spektrometrik, elektrik va optik gazoanalizatorlardir.

Organizmagi fiziologik jarayonlarni me'yorda borishi uchun atrof-muhit
ajralib chigayotgan issiglikni o’ziga gabul gilish xususiyatiga ega bo’lishi kerak.
Organizm ajratib chigarayotgan issiglik migdori va atrof-muhitning sovutish
xususiyatiga mos tushishi uning nufuzini belgilaydi. Agar Kishi yuqori ish
unumdorligiga erishgan holatda ham yaxshi kayfiyatini ta'minlansa, bunday
mikroiglim sharoit komfort ya'ni eng qulay sharoit hisoblanadi. Ma lumki, kishi
organizmi termoregulyatsiya, ya ni o’z haroratini boshgara bilish
Xususiyatiga ega. Bu asosan quyidagi uch xil yo’l bilan amalga oshiriladi:
bioximik, qon aylanish intensivligining o’zgarishi va terlash.

Bioximik termoregulyatsiya organizmda kechadigan jarayonlarning jadalligi
o’zgarishi natijasida sodir bo’ladi. Qattiq sovug yeganda mushaklarning titrashi
organizmning issiqlik ajratib chigarishini 150-200 Vt/s gacha oshirishi
aniglangan. Organizm qizib ketganda issiglikni atrof-muhitga berishi ortadi.
Bu teri gon tomirlarining kengayishi va ularga gqonning ko’p miqdorda oqib
kelishi natijasida sodir bo’ladi va aksincha, organizm sovub ketganda teri qon
tomirlarining torayishi ularga gonning kam oqib kelishi tufayli tashgi muhitga

issiglik berish kamayadi.
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Kishi terlaganda, namlikning bug’lanishi natijasida terining yuzalari
issiglikni  yo’qotadi. Komfort sharoitda issiglik uzatish miqdori issiglik paydo
bo’lish  miqdoriga tengdir. Coddaroq qilib aytganda organizm gancha issiq
chigarsa shuncha miqgdordagi issiglikni, tashqi muhitga beradi. Shuning uchun
Kishi organizmining harorati doimo 36,0-36,6 °C miqdorda saglanadi. Agar issiglik
muvozanati buzilsa, kishi o’zini yomon his giladi.

Masalan, agar issiglik uzatish issiqlik ajratib chigarishdan kam bo’lsa,
organizmda issiglik yig’ilib u gizib ketadi. Yoki, issiqlik uzatish, issiglik ajratib
chigarishdan ko’p bo’lsa organizm sovib ketadi. Organizmning gizib yoki sovib
ketishi, uning ish faoliyatiga salbiy ta'sir ko’rsatadi, ish unumdorligini
pasaytiradi, hamda kasallik yoki baxtsiz hodisalarga sabab bo’lishi mumkin.

Ishchilarning komfort hissiyoti tsex havosining mikroiglim parametrlarini
tanlashga bog’liqdir. Canoat korxonalarini loyihalash me yorlari tsexda
bajariladigan ishning tabiatini, bajarilayotgan ishning og’irlik darajasini va yil
faslini hisobga oladi. Ishlab chigarish tsexlaridagi mikroiglim sharoit ko’pgina
hollarda nafagat komfort talablarni, shu bilan birga texnologik jarayonni zarur
shart-sharoitlarini ham qonigqtirishi kerak. Mikroigqlim - kattaliklari bu
jarayonning bajarilishiga yordam beradi, yoki to’sqinlik giladi. Agar texnologik
talablar bo’yicha tanlangan mikroiglim kattaliklar komfort shart-sharoitga yoki
sanitariya talablariga mos tushmasa, tsexda ishlovchilarga alohida komfortli

zonalar tashkil gilinadi.
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HULOSA VA TAKLIFLAR

Konserva, tuzlama va marinadlarning sifatli va iste'molbop qilib gayti
ishlash uchun yanada samaraliroq foydalanish ozig-ovgat muammosini hal etadi,
balki bu ekin bilan shug’ullanayotgan xo’jaliklarning daromadlarini ham oshiradi,
manfaatdorlikni ko’taradi.

Aholini  ozig-ovgat mahsulotlariga, jumladan meva va sabzavot
mahsulotlariga bo’lgan ehtiyojini yil davomida gondirishning muhim tadbiriy
chorasi — bu mahsulotlarni gqayta ishlashdir.

Ushbu bitiruv malakaviy ishini bajarish davomida olingan ma’lumotlarni
tahlil gilib, quyidagi xulosalarga keldik:

1. Meva va sabzavotlarning ayrim turlarini uzoq vaqgt saglab bo’lmasligi va
ulardan yil bo’yi foydalanish imkoniyatlarini tug’dirish uchun ularni
konservalashga, qogi qilishga va tuzlashga to’g’ri keladi. To’g’ri
tayyorlangan, sifatli konservalarda vitaminlar va boshga foydali moddalar
to’la saglanib goladi.

2. Meva va sabzavotlardan xilma-xil va sifatli konservalar tayyorlash
mumkin. Buning uchun xom ashyoni tayyorlash yuzasidan qo’yilgan gat’iy
talablar va texnologik jarayonlarga rioya gilinsa va tegishli qoidalar aniq
va to’la bajarilishi lozim.

3. Sabzavotlarni tuzlash texnologiyasi - bunda mahsulotlarning sifat belgilari,
tarkibi to’laligicha saglanib goladi, gimmatli ozig-ovgat mahsuloti sifatida
keng foydalaniladi.

4. Keng qo’llanadigan konserva mahsulotlari — tuzlangan sabzavotlar bo’lib,
turli-tuman sabzavotlar orasida tuzlash uchun eng to’g’ri keladiganlari —
karam, bodring va pomidordir.

5. Mevalar tez buziladigan mahsulotlar hisoblanadi. Ularni uzoq muddat
sifatli saglash uchun qayta ishlanadi. Shu sababli keng qo’llanadigan
konserva mahsulotlari kompotlar hisoblanadi. Qayta ishlashning asosiy
magsadi tez buziladigan mevalarni uzoq vaqt undagi vitamin va boshqga
gimmatli  tarkibly qismlarni  saglash hamda ularda turli il

75



mikroorganizmlar oldini olishdan iboratdir. Mevalarni gayta ishlab
xalgning ularga bo’lgan talabini yil bo’yi gondirishi mumkin. Mevalarni
ilmiy asoslangan va har bir regionning tabiiy resurslaridan unumli
foydanaladigan gayta ishlash usullarini keng joriy etish yetishtirilgan
mahsulotlarni ishlab chigarishdagi yo’qotishini keskin kamaytiradi va
mevachilik xo’jaliklarining iqgtisodiyotini keskin ko’tarishga yordam
beradi.

6. Meva va sabzavotlarni konservalash jarayoni iqgtisodiy jihatdan samarali
tadbir bo’lib, eng yugori ko’rsatkichga olmani kompot holida konservalash
va pomidorni tuzlab konservalash jarayonida erishildi va tadbirning
samaradorlik ko’rstakichi 67 foiz va 141 foizni tashkil etdi.

Demak, vitaminlarga boy va qimmatli oziq mahsuloti bo’lgan meva va

sabzavotlardan kompot hamda tuzlamalarini tayyorlash bunday mahsulotga

bo’lgan talabni yil davomida gondirish imkonini beradi, xo’jalikning iqtisodiy
barqarorligini ta'minlaydi.
Aholini yil davomida sifatli va arzon meva mahsulotlari bilan ta'minlash,
bog’dorchilik madaniyatini yuksaltirish, iqtisodiy samaradorlikka erishish
magsadida mavsumiy yetishtirilgan mevalarning ma'lum gismini zudlik bilan

gayta ishlash va gadoglash lozim.
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OBIIME ITPUEMbBI KOHCEPBUPOBAHMUSA, TAPA U UHBEHTAPDH

http://konservirovanie.su/books/item/f00/s00/z0000003/st007.shtml

Tapa, npumeHsiemasi VI KOHCEPBOB

OcHOBHBIM TpeOOBaHMEM, KOTOPOE MPEIbSBISACTCS K KOHCEPBHOHM Tape, SIBIAETCS €€
FepPMETUYHOCTh, TaK KaK Jake depe3 Mejbyaiilliee, He3aMETHOE Ha TJla3 OTBEPCTHE MOKET
MPOHUKHYTh BO3JIyX, a BMECT€ C HHUM pa3iuuHble MHUKpOObL. [[1s pacdacoBKuM KOHCEPBOB
IPUMEHSIIOT Tapy CIEIYIOIINX BUJOB.

KecTsinble 0aHKHM M3 JAKMPOBAHHON WJIM HEJAKHMPOBAHHOI skecTH. OHU COCTOAT U3
KOpITyca C MPOJIOJIbHBIE IIIBOM, a TAKXKE U3 JIHA U KPBILIKHU, BHIILITAMIOBAHHBIX U3 jkecTu. Ha mHO
U KpPBIIIKY HAHOCAT TOHKYIO KaydyKOBYIO IUJICHKY B BHAe Kojeuka. [Ipu kpemsieHuun
(mpUKaThIBAaHMM) KPBIILIKK K KOPIIYCY KOJIEYKO IONAJaeT B IIOB M CO3/a€T I'€pMETHUYHOCTb
Oanxu. XectsHple OaHKM IIMPOKO PAcIpOCTPAaHEHbI B KOHCEPBHOW MPOMBIIUIEHHOCTH, HO B
JIOMAIITHEM KOHCEPBUPOBAHHUH MOKA HE HCIOJIB3YIOTCS, XOTS MPU HATMYUU COOTBETCTBYIOIIETO
WHBEHTAapPs UX MOXKHO MIPUMEHSTD.

CrexkisiHHbIe 0aHKH, YKYNIOpPHBaeMble KeCTAHBIMHM KPbIIIKAMHU (JJAKUPOBAHHBIMH U
HeJIaKUpoBaHHBIMU). CTEKIIIHHbIE KOHCEPBHbIE OaHKH UMEIOT CHEHaIbHYIO (JOPMY - B HUX HET
OCTPBIX YIJIOB IIPU IEPEXOJE€ OT JHAa K CTEHKaM M OT CTEHOK K ropsosuHe. IlnaBHble
3aKpYTJIEHUS y JIHA U TOPJIOBUHBI YMEHBIIAKOT HANPSHKEHUS B CTEKJIE BO BpeMsl HArpEeBaHUS WU
oxJaxJaeHus. BcreacTBue STOro 3HAYUTENBHO TOBBIIAETCS YCTOWYMBOCTH CTEKJISTHHBIX
KOHCEPBHBIX OAHOK K PE3KUM H3MEHEHHsM Temneparypbl. KoHeuHO, oueHb XojojaHas OaHKa
MOYET JIOMHYTh, €CJIM B HEE BIUTHh KUIIAIIYIO BOAY, HO B OOBIYHBIX YCIOBUSAX PaOOTHI OaHKU
JOBOJIbHO TpouHbl. [lo 9TOM ke npuuMHE CTEeKJIAHHbIE OaHKM C KOHCEPBAMHU XOPOLIO
BBIIEP)KUBAIOT 3aMOpaXKMBaHUE U HE JIONAOTCS.

EMKOCTb CTEKJISIHHBIX KOHCEPBHBIX OaHOK MOXET ObITh Pa3JIMYHOW, HO Tropjo OaHKU
JOJI’KHO UMETh TOYHO YCTaHOBJIEHHbIE pa3Mephl, HHaUe K HeW Hesb3sl OyJeT IIOTHO NMPUKATATh
KECTAHYI0O KpbIIKYy. HapyxkHblii nuamerp ropia BO BCeX HANpPaBICHUAX JOJDKEH OBITh
omHaKoBbIM. Eclii ’ke TOpJIo B OJJHOM HampaBI€HUH HECKOJIBKO IIUPE WK yXe (Takue OaHKu
Ha3bIBAIOTCSI OBAIBHBIMH), TO 0aHKa OyJET HETUIOTHO YKYIIOPEHA WJIM MOXKET OBITh pa3jaBicHa
npu yKynopke. B HacTosmiee BpeMs [Uisi KOHCEPBOB MPUMEHSIOT OaHKU, OYTHUIM M OYTHUIKH
(puc. 2, 3) nuaMeTpoM ropiia TpeX pa3MepoB:

83 MM (6anku emkocthio 0,35; 0,5; 1,0; 2,0 m: Oyrbumu - 3; 10 u 15m);

70 MM (cTakanbl eMKocThiO 0,2 11 1 OyThUTH - 3 11);

58 MM (6anouku emkocThio 0,2 7, 0OBIYHO TIPUMEHSEMBIC UISI MalOHE3a M COYCOB, H

OYTBUIKH eMKOCTbIO 0,5 J1 17151 III0JOBO-SITOTHBIX COKOB).
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Puc. 2. Cmexnannvie 6anku u Oymolika npumeHsemvle 8 KOHCEPSUPOBAHUU

Bcro Ty Tapy MOXXHO IPUMEHATH U I JOMAIIHETO KOHCEPBUPOBAHUS IIOJ0B M OBOILEH.

-

Puc. 3. Paspe3 cmeKknsaHHOU KOHCEPBHOU OAHKU eMKOCMbIO 1 11, YKYNOPUBAEMOU HCeCMAHOU
KPbIUKOU

CrexisiHHble OaHKM yIOOHBI T€M, YTO HX JIETKO MBIThb U XpaHUTh, TaK KaK OHU HE
P’KaBEIOT, HE U3MEHSIOTCS OT AEUCTBUS HAa HUX COAEPKMMOIO U CaMHU HE NPUIAIOT KOHCEPBaM
HUKaKHX IpUBKYcOB. HepocTaTkoM UX sIBIIsSIETCS XPYIKOCTb.

KectsHbple KpBIMIKK ISl CTEKJISHHBIX OaHOK (puC. 4) MMEIOT CTPOTrO OINpEeICHHYIO
(dopMy U pa3Mepbl; B HUX BIIOKEHBI PE3UHOBBIE KOJIeUKH. Bce 3To obecnieunBaeT repMeTHYHYIO
yKynopky OaHku. KpBIIIKY HakIaJbIBAalOT HAa BEHYMK Tropyia OaHKM U  CIEHUAIbHBIM
MpUCTIOCOOIEHHEM 00KHMAIOT €€ BOKPYI BEHYHKa TaK, YTOObI PE3NHOBOE KOJIBLIO OBLIO IJIOTHO
3a)KaToO MEXAY JKECThIO U CTEKJIOM, a BBICTYM (pyOuMK) Ha Hapy>KHOM YacTH Tropiia BAABHIICS B

KOJIBIIO.
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Puc. 4. 2Kecmsnvie kpbiwiku u ko1vya K HUM 0151 YKYNOPKU CIEKIAHHbIX OAHOK: 8epXHULL Ps0 -
Kpvluika ouamempom 70 mm; HUICHUL pso - KpulwKu ouamempom 83 MM, C1eea - pe3uHosvle
KOIbYa,; 6 cepeoure - U0 KPbIUKU CHU3Y C 3AN0NCEHHbIM 6 Hee KOAbYOM, CNpasa - U0 KPbLUIKU

ceepxy

JXectsHble KpPBIIKK, KaK MPAaBHIIO, OBIBAIOT JIAKMPOBAHHBIMH, JKEITOTO IBeTa. MHOrma B
IPO/aXy IOCTYNAIOT HEJIAKUPOBAHHBIE KPBILKU M3 Oenol >kecTh. Takue KPBIIIKH MOXHO
OPUMEHATh sl YKYHOPKM OaHOK ¢ HE OuY€Hb KUCIBIMHM NMPOIYKTaMHU (MOBUIJIOM, BapeHbEM,
A0JI0YHBIM, TPYLIEBBIM, YEPEUTHEBBIM KOMIIOTOM H T. 1.).

Jl1sl KUCnbIX 7K€ MJIOOB U SIFOJI, OBOIIHBIX MAPUHAA0B U JPYrUX MOJOOHBIX MPOIYKTOB
HAJ10 UCIIOJIb30BATh JTAKMPOBAHHBIE )KECTSIHBIE KPBIILIKH.

B nmnocnenHee Bpems NOSBWINCH JIAKUPOBAHHBIE AIOMMHMEBbIE KpblIKKA. MX 1o
BHEIIHEMY BHUJY OY€Hb TPYAHO OTJIWYHUTH OT JIAKMPOBAHHBIX JKECTSHBIX KPBIIIEK U MOKHO
y3HaTh, JUIIb B35IB B PYKHU, TaK KaK aJIOMUHUEBbIE KPBIIIKUA O0Jee MATKHUE U HE MPYKUHAT TaK
CHWJIBHO, KaK J>KeCTsHble. AJIIOMUHUEBbIE JaKUPOBAaHHBIE KPBIIIKA MOXHO MPUMEHATH IS
YKYIOPKH KOHCEpBOB BceX BHJOB. OOGXMMAIOTCS 3THU KPBIIIKK JIETKO; (ajbl] NMpU 3aKaTKe
MOJIy4aeTCsl HECKOJIbKO OoJiee TOJICThIM, MOTOMY UTO KPBIIIKH JETal0T U3 JIUCTOBOTO AIIIOMUHUS
HECKOJIBKO OOJIbIIEH TOJIIMHBI, YeM Y OOBIYHBIX KECTSIHBIX JIUCTOB.

Kpome omnucaHHBIX OOBIYHBIX CTEKJISIHHBIX KOHCEPBHBIX OaHOK, YKYNOPHUBAEMBIX ITyTEM
00KaTK{ KpBIIIEK C TTOMOIIBIO 3aKaTOYHBIX POJUKOB (MX B MPOMBIIIICHHOCTH Ha3bIBAIOT OaHKU
CKO), naunnas ¢ 1973 r. B Hameil KOHCEPBHON IPOMBIIIJIEHHOCTH MPUMEHSIOTCS ABa HOBBIX
BHJIa KOHCEPBHBIX CTEKISIHHBIX OaHOK - OOXMMHBIE M HaBUHTHbIE. O0a STHM BHma OaHOK
YKYTOPUBAIOTCS METAIMYECKHUMH KpPBIIIKaMU (0OBIYHO MOKPBITHIMH CBEpXY O€loi 3Maliblo).
Jns obecriedeHusi TepMETHYHOCTH BMECTO CBOOOJHO OTAEISIOIIErOCs TBEPJIOTO0 PE3HHOBOTO
KOJIbIIa HA BHYTPEHHEH CTOPOHE KPBILIEK MMEETCS HEOTAEISAIOUIEECs KOJbLO U3 CHEUAIbHON
KaydyKoBOM macTbl. OTuW OaHKM oOKa3aiuch Oojee yAOOHBIMH i TMPUMEHEHHS B
MPOMBINUIEHHBIX YCIOBUAX. OHU BBEJEHBI B 00IIECOIO3HBIN U B MEXIYHAPOAHBIN CTaHIAPTHI Ha

KOHCEPBHYIO Tapy.
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TakuM oOpa3om, B HacTosIIee BpPeMs B MPOJAXy MOCTYMAlOT KOHCEPBHI B CTEKJISHHBIX
0aHKax pa3nu4HbIX TUNOB: 00KaTHBIX, CKO, yKyIOpEeHHBIX OOBIYHBIMU JKECTSHBIMH KPBIIIKAMU
C OTHEINSAIOUIMMCS KOJICYKOM, OOKMMHBIX W HaBUHTHBIX. Bce nomaiiHee KOHCEPBHPOBAHUE 0
cero BpeMeHu ObUTO paccuuTaHo Ha Oanku U Kpbimku CKO. /luameTp ropsia y HOBBIX OaHOK
MOYTH TAaKOM e, KaK y CTapblX - 82 MM, TaK UYTO HMX MOXKHO IpPU H3BECTHOM HaBBIKE
YKYIOpUBaTh OOBIYHBIMU KpbIIKamMu. Ho Bce-Taku Ooiee HaZeKHO YKYIOPHBAIOTCS CTapble
6anxu CKO.

3HauuTeNbHO Oosiee pa3HOOOpa3Ha €MKOCTh HOBBIX OaHOK: B NIpOAake MOXKHO HaWTH
KOHCEpBHI B OaHkax ¢ quamerpom ropia 58 mm Ha 0,1 u 0,2 1 (coychl, KOHCEPBBI I JETCKOTO
NUTaHud), ¢ AuameTpom ropia 82 mm Ha 0,35; 0,5; 0,65; 0,8; 1,0; 2,0; 3,0; 5,0 u 10,0 1.

Jluna, 3aHuMaroLMecs: JOMalIHUM KOHCEPBHUPOBAHUEM, JOJKHBI HAyUUTBHCS pa3iIndaTh
BCE BUIbI OAHOK.

B nocnennue roapl y Hac MpOAAIOT MHOTO WMIIOPTHBIX KOHcepBOB W3 bonrapum u
Benrpuu. bonpiiast yacte ux pacdacoBaHa B CTEKJISIHHbIE OaHKU C TAaKUM K€ TUaMETPOM Topiia,
KaK ¥ y 0aHOK, BBIIIYCKa€MbIX HallMMH CTEKJIOTapHbIMH 3aBoaaMu (83 mm). Ho B orinuume ot
HAIIMX OaHKU BEHT€PCKOTO MPOU3BOJICTBA, YKYMOPEHHBIE MIOCKUMH JKECTSIHBIMH KPBIIIKAMU C
OTJICIbHBIM TOSICKOM, COBCEM HE MMEIOT pyOUHMKa Ha HapyXKHOW YacTu ropia, a Ooirapckue,
YKYIIOPEHHbIE ATFOMUHUEBBIMH KPBIIIKAMH, UMEIOT 3aKpYIJIEHHBIH MpoQuib HapyKHOW 4acTU
BEHYMKa ropJa.

U te n npyrue 6aHKM MPU MU3BECTHOM HaBBIKE MOXKHO YKYIOPHBATh HAIIUMHM SKECTSIHBIMHU
KPBIIIKAMHU C PE3MHOBBIMH KOJIBLIAMU C IIOMOILBIO PYYHBIX 3aKaTOYHBIX MAIIMHOK.

Bonrapckue OaHKM YKYMOPUBAIOTCS JIETKO U TIEPEKOCOB KPBIIIEK OOBIYHO HE OBIBaeT,
MPUMEHSTh UX MOXHO BO BCEX CIIydasiX.

Benrepckue 0aHKu C TJaJIKUM BEPXHUM OOPTUKOM ropiia 3aKaTblBaTh TpyJaHEe, TpeOyeTcs
TOYHO YCTaHOBHTb KPBIIIKHA Ha ropyie 0aHKU ¥ BO BPEMs 3aKaTbIBaHUS CIEAUTh, YTOOBI KPBIIIKA
HE TMEepeKOCHIach, TaK KaK €€ HUYTO HE YJep>KUBaeT OT IMepekoca. DT OaHKW JIydlie
MCIIOJIb30BAaTh O] TAaKKE MPOIYKTHI, HA KOTOPbIE CIIy4allHO OKa3aBLIasCsl HETE€PMETUYHOCTD MPH
YKYIIOpKE HE BIUSET (BapeHbe, HKEM, IIOBUJIO).

CrekJisiHHbIe 0aHKH, YKYNIOPHBaeMble CTEKJIAHHBIMH KpbIIKaMu. OO1muii Bua Takoi

OaHKHM MMOKa3aH Ha pHC. 5, a ee pa3pes3 - Ha puc. 0.
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Puc. 5. Obwuii 610 cmexkisiHHOU OAHKU CO CMEKNAHHOU KPLIUUKOU 0151 0OMAUHE2O
KOHcepsuposanusi (6auka, pe3uHo8oe KoIbyo, XOMYMUK, KpblUKa)

Cama 0OaHKa MaJO OTJIMYACTCS OT OINMCAHHBIX BBINIC, HO TOPJO y HEE UMEET APYTYIO
dbopMy - C KOJBIEBBIM KEIOOKOM (CM. puc. 6) uinn 0e3 xernodka, HO ¢ pUQIEHBIM BEPXHUM
kpaeMm. CTEeKIsIHHAsI KpPBIIIKa UMEET TaKOW ke AuaMeTp, Kak v ropio 6anku. Mexay 6aHkoi u
KPBIIIKON TMOMEIIAIOTH3 3JaCTHYHOW pe3wHbl. KpBIMIKY ¥ KOJIBIIO HA BpPEeMs CTCPUIIH3AIUN

MMPUXXKUMAIOT K OaHke C IIOMOIIBIO CIICIHUAJIbBHOI'O 3a’KHMa.

Puc. 6. Paspe3 cmekisanuol 6OanKu co CmMeKIsIHHOU KPbLUKOU

CrekissHHbIE 0aHKH CO CTEKJISHHBIMU KPBIIIKAMH BeChMa yIOOHBI; sl YKYIOPKH HX HE
TpeOyeTcss MAaIMHOK W KaKWX-JIMOO MOMOJHUTEIBHBIX MpucrnocodiaeHuit. [loatomy nMeHHO
Takue OaHKH CIIeyeT MPU3HATh HAMIYYIIMMHU JIJIs JIOMAITHETO KOHCepBUPOBaHus. B HacTosIee
BpeMs HaJla)KMBAETCS UX MAaCCOBOE NMPOU3BOJICTBO.

IlnacTmaccoBbie (MOJMITHIEHOBBIE) KPBIIIKH K CTEKJSAHHbIM 0aHkaM. B Toprosoit
CeTH TPOJAIOTCS PA3IMYHbIE TIO0 KOH(UTYpAIlMU DJIACTHYHBIE KPBIIMIKH, HW3TOTOBJIECHHBIC W3
MOJIMATUJICHA, NIl YKYTOPUBAHUS CTEKIITHHBIX KOHCEpBHBIX OaHOK. Cpeaum HHX €CTh Takue,

KOTOpPBIE IOBOJLHO CBOOOIHO HAJIEBAIOTCS CBEPXY HA TOPIIO OAHKH, IPYTUE KE MOXKHO HAJIETh C
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TPYJOM M TO JIUIIb [TOCJI€ HarpEeBaHUS KPBILIIKU B TOpsiueil BOJE, IPU 3TOM KPBIIIKa CTAHOBUTCS
AIIACTUYHEE U TIOCTIE OCTBIBAHUS IIJIOTHO 00KUMAET TOPIIO.

OI[HaKO BCC 3THU KPBIIIKHW MOT'YT UMCTH JIMIIb OTPAaHUYCHHOC NPHUMCHCHHUC B JOMAIIHECM
KOHCEPBHPOBAaHUM M3-32 TOTO, YTO KaKk OBl Mbl IUIOTHO HM 3aKpBIBAJM TaKOH KPBIIIKON
CTEKJISIHHYI0 OaHKy, Ha TIpaHULE MEXIY CTEKIOM M IOJMATUICHOBON KPBIIIKOM BCE PaBHO
OCTAaHYTCA MenbYanime KallWJUIAPHBIC HNPOMCIKYTKH, OTBCPCTUA, BIOJHC OJOCTATOUHBIC IJId
POX0/a, MojIcoca BO3ayXa, a 3HAYUT U MUKPOOOB.

Kpome Toro, Henb3s 3a0bIBaTh, YTO IJIACTMACCOBBIE (B TOM YHMCIIE, TJIaBHBIM 00pa3oM,
MOJIMATUJICHOBBIE) KPBIMIKK Tpu HarpeBanuu ux 10 100° C rtepsrooT dhopmy, marepuan uUx
CTAaHOBUTCSA TEKYyYUM. DTO TOXKE NPUBOAUT K HETEPMETUYHOCTH, €CIM OaHKHU, YKYIIOPEHHbIE
TaKMMHU KPBIIIKaMH, IIOJABCPIrHYTh CTCPUIU3AlHUHU.

CrnepoBarenbHO, MPU NPUMEHEHUU I[JJACTMACCOBBIX (MOJUATHICHOBBIX) KPBIIIEK HE
JOCTUTAeTCs a0COMIOTHAST TEePMETHYHOCTh YKYHNOPKH, KOTOpas SBISETCS HEOOXOAUMbBIM
YCJIIOBHEM M3TOTOBJICHUS BCEX CTEPHIIM3YEMBIX KOHCEPBOB.

[lonuaTHIEHOBBIE KPBIIMIKM MOXHO HCIIOJIB30BATh JUIsl YKYHNOPKHU OaHOK C MPOJIyKTamH,
KOTOpbIe HE TpeOyloT o0s3aTenbHON crepunu3anui. Hampumep, UMH MOXKHO YKYIOPHUBATh
0aHKU C BapeHbEM, JHKEMOM, MOBUJIOM, apOy3HBIM U JBIHHBIM MEIOM, CUPOINaMHU, Kele. ITo
MIO3BOJIUT COKOHOMHUTH OoJiee JeQHUIUTHBIC KECTSHBIE KPBIMIKH JUIsi KOHCEPBOB, TPEOYIOIINX
00s13aTeIbHON CTepUITU3AIMKI: KOMIIOTOB, COKOB, ITOPE, OBOIIIHBIX KOHCEPBOB H JIp.

3HadeHue XpaHCHUA U nepepa60TI<H IJIOAOB U A0 B JOMAIIHUX YCIIOBUAX

IMumeBasi HEHHOCTH MJIOAOB, SITOJl U OBOILEH MO CPABHEHUIO C JPYrUMHU MPOAYKTaMHU
MUTaHUS, TPEXKIE BCErO B TOM, YTO OHHU CIY>KAaT HE3aMEHHMbBIM MAaTE€pUAJIOM I MOIMOJTHEHUS
OopraHu3Ma BeIeCTBaMH, 0€3 KOTOPBIX XU3Hb M HOPMAJIbHOE Pa3BUTHE OpraHM3Ma YeJIOBEKa

HCBO3MOKHHBEI.
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9T0 OHOJIOTHYECKH AaKTHBHbIE BelIeCTBA, €CTh BHUTAaMUHBL,  (DEPMEHTHI,
MI/IKpOBJIeMeHTBI, aHTI/I6I/IOTI/IKI/I, TaKKC BCIICCTBA, KOTOpBIe 3aI[ep)KI/IBaIOT HCTAaTUBHOC BJIMAHUC
paI[I/IOElKTI/IBHBIX 3JICMCHTOB MU SIIOBUTHIX CoeHHHeHHﬁ, KOTOpBIe MOFYT I101acTb B OpF AHNU3M

YCJI0BCKa.

Ka:xaplii Bua GpyKkToB M 0BOILIeli criocoOCTBYeT 00pa30BaHMIO B OPraHU3ME IMHBHBIX
OMOJOrM4YECKH aKTUBHBIX BEILLIECTB.

B nmnogmax w® Aromax ecTe TaKXKe IPOTUBOJIYYEBBIE 3alIUTHBIE  BEILECTBA
(aHTHpagMaHTHI), KOTOPbIE UMEIOT CBOMCTBO MPOTHBOECHCTBOBATH HETATUBHOMY BO3/EHCTBHIO

PAAOAKTUBHBIX 3JICMCHTOB.

K HuMm oTHOCHATCS npexie Bcero BUTAaMUHBI P 1 Bg, N3 KOTOPBIX MEPBBINA MOIIEPKUBAET
HOPMAJIbHYIO 3JIACTUYHOCTh CTEHOK KPOBEHOCHBIX KalWJUISPOB, MPENOTBpalias uX JOMKOCTb U
BHYTpEHHEE KPOBOMZIUSHUE - OTH IOCTOSHHBIC CITYTHHKHU JIy4eBOW OOJIe3HH, a BTOPOH -

BOCCTAHABJIMBACT HOPMAJIbHOC KPOBCTBOPCHUEC, KOTOPOC HAPYIIACTCS U3JTYYCHHUCM.
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Bropoii rpynnoii aHTUpaAMaHTOB SABISAETCS CYJIb(PrupuIbHble COCIUHEHUS, IEHHOCTD
KOTOPBIX JUIsI TpPeAyNpexIeHHUs [/mocie BO3ACHCTBUS OOMYyYEeHHOTO OpraHuM3Ma BBIICHEHA
JIOCTaTOYHO XOPOILIO.

[ToaTomy ucnonb3oBanue PpyKTOB U OBOLIECH B OOLUIMPHOM aCCOPTUMEHTE U Pa3InYHOM
BUJE YIydlllaeT TMWUTaHUE, JeJlaeT OpraHu3M YCTOMUMBBIM KO MHOTHUM  Pa3IMYHBIM
3a00JeBaHMUAM, TOBBINACT €ro paboTocrmocoOHOCTh. [II0700BOIIHOE CHIpbE XpaHAT U

KOHCEPBUPYIOT.
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