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KIRISH

O‘zbekiston Respublikasi  Prezidenti Islom Abdug‘anievich Karimov
mamlakatimizni 2015 yil yakunlari va 2016 yilga mo‘ljallangan igtisodiy dasturining
eng muxim ustivor sho‘nalishlariga bag‘ishshlangan Vazirlar maxkamasining
kengaytirilgan  yig‘ilishidagi  maruzasida  “Qishloq  xo‘jaligining  meva-
sabzovotchilik,bog‘dorchilik,uzumchilik,va chorvachilik kabi tarmoglari jadal suratda
rivojlantiriladi” dedilar.

Insoniyat oldida turgan eng birinchi navbatdagi eng muhim masala ozig-ovqgat
masalasi bo‘lib kelgan bundan keyin ham shunday bo‘lib qoladi. CHunki inson
organizmini hayoti uchun zarur moddalarni aynan ozig-ovqatdan oladi.

Oc‘rta yoshli odam bir sutkada o‘rtacha 800 gramm ovqat va 2 litr suv istemol
qilishi kerak.

Konserva - hayvon yoki o‘simlik mahsulotlaridan maxsus ishlov berilib, uzoq
muddat saglash uchun tayyorlanadigan ozig-ovgat mahsulotlaridir. Jahonda
konservaning 1000 dan ortiq xili ishlab chigariladi. Konservalangan mahsulotlarning
vitamini gisman (5- 7%) kamayadi. Konservaning sifati buzilib qolmasligi uchun salgin
va quruq joyda saglanishi lozim. Konserva tayyorlanadigan apparatlarning ko‘pi
avtomatlashtirilgan. Aholini yil bo‘yi sabzavot va mevalar bilan taminlashda, turistik
sayohatlarda konservaning ahamiyati katta.

Sanoat usulida konservalar ishlab chigarish 19-asr boshlarida rivojlandi. 1913 yilda
hozirgi O‘zbekiston hududida mahsulot tayyorlaydigan 3 kichik konserva korxonasi
bolib, ularda jami 200 ming banka konserva ishlab chigarilgan. O‘zbekistonda konserva
sanoati 30-yillarda rivojlandi. Asosan, meva va sabzavotlardan konservalar ishlab
chiqgarila boshlandi. 1929 yilda Y Angiyo‘l konserva zavodi, 1932 yil Toshkent konserva
zavodidi ishga tushirildi. 1940 yillar boshida Samargandda konserva zavodlari qurildi.
Namangan konserva zavodi ham kengaytirildi. Urushdan keyingi yillarda Fargona,
Andijon, SHahrisabz va boshga shaharlarda o‘nlab konserva zavodi ishga tushirildi,
eskilari kengaytirildi va zamonaviy asbob-uskunalar bilan jihozlandi. 1975 yilda
"O‘zmevasabzavotuzumsanoat" konserni korxonalarida 490 min. shartli banka konserva

mahsulotlari ishlab chikarildi. 1985 yilda sobiq ittifogda alkogolizmga garshi Qonun



gabul gilingach, vino zavodlarida turli uzum va meva Sharbati ishlab chigarila
boshlandi. 1986-89 yillarda konserva ishlab chigarish 2 marta ko‘paydi. Konserva
korxonalari, asosan, "O‘zmevasabzavotuzumsanoatxolding" kompaniyasi tarkibiga
kiradi. Asosiy mahsulotlari - meva kompotlari, murabbo, jem, Sharbatlar,
marinadlangan va tuzlangan sabzavotlar, pomidor pastasi, quritilgan mevalar (gogilar).

Ma’lumki gishloq xo‘jalik mahsulotlari yilning muayyan mavsumida yoritiladi, shu
sababli ularni uzog vaqt saglash va gayta ishlashni tashkil gilmagan holda aholini yil
bo‘yi turli mahsulotlar bilan ta’minlash masalasini hal gilib bo‘lmaydi.

Qishloqg xo°jalik mahsulotlarini ishlab chigarish ko‘paygani sari ularni saglash va gayta
ishlash xam takomillashmoqda. Y Angi zamonaviy ihchamlashtirilgan gayta ishlash
korxonalari tashkil gilinmoqgda.

Qishloqg xo°jalik mahsulotlarini yig‘ish, tashish, saglash va gayta ishlashni ilmiy tashkil
gilinsa, bu borada fan-texnika yutuglari hamda ilg‘or tajribaga suyanib ish ko‘rilsa,
mahsulotlarning isrof bo‘lishi ancha kamayadi.

Xozirgi vagtda mahsulotni uzoq vaqt saglashga imkon beradigan
takomillashtirilgan texnologiyalar ishlab chigarilgan. Bu borada ximiya, fizika,
bioximiya, biotexnologiia, biofizika, fiziologiya va boshga bir gator fanlarning
yutuglaridan ijobiy foydalanilmoqda.

Meva va sabzavotlarni gayta ishlash usulini mahsulotning turiga, etishtirilgan regioniga,
ularning kimioviy tarkibiga va boshqa bir gator ko‘rsatkichlariga garab tanlanadi.
Mavzuning dolizarbligi Mevalaring yig‘ishtirish, saglash va gayta ishlash jarayonlarida
bo‘ladigan nobudgarchilikning ko‘p bo‘lishi, texnologiyalarning etarli darajada
takomillashmaganligi yoki ularning quvvatsizligi tufaylidir.

Mevalar orasida aholi suyib iste’mol giladigan mineral moddalar vitaminlarga boyligi
bilan ajralib turadigan olma maxsulotlari aloxida o‘rin egallaydi. YAngi uzilgan
olmaning tarkibida inson organizmi uchun zarur bo‘lgan 6,5..12,8% fruktoza, 2,5
5,5%saxaroza, 0.2..1,6% organik kislotala, Vitamin S 5.30 mg vapektin,oshlovchi
moddalar va boshgalar mavjud. Olmaning mevalari yangi uzilgan, saglangan va

gayta ishlangan xolda iste’mol gilinadi.



Hozirgi vagtda mavsumda etishtirilgin olma mevalarini saglab va gayta ishlab olmadan
murabbo olib, yil mobaynida axoliga etkazib berilmokda.

Ish maxulotni nobudgarchiligini kamaytirishga garatilganligi bilan dolizarbdir.

Tadqiqot ob ‘ekti. Olmadan murabbo tayyorlash texnologiyasi va uni takomillashtirish
Ishning magsadi Olmadan murabbo tayyorlash texnologiyasini takomillashtirish
Ishning ilmiy axamayati Olmani gayta ishlab undan murabbo tayyorlash texnologik
jatayonlarini tadqiq qilish.

Ishning amaliy ahamiyati. Ish olmadan murabbo tayyorlashda nobudgarchilikni
kamaytirish evaziga maxsulotni chigish miqgdorini ortirishga garatilganligi bilan amaliy
axamiyat kasb etadi.

BMIning strukturasi va xajmi. Kirish, mavzuning o‘rganilganlik darajas,tadqigot
o‘tkazish  sharoiti va uslubi, tajriba natijalari, tajribaning iqtisodiy samaradorligi,
mehatni muxofaza qilish, julosa va takliflar, foydalanilgan adabiyotlar ro‘yxatidan

iborat bo‘lib  betni tashkil etadi. Unda ta jadval keltirilgan.



1.Mavzuning o‘rganilganlik darajasi
Olma xom-ashyosining tavsifi. Olma sovuqgga chidamli, yorug* sevar va namsevar,
tuproq tanlamaydi, lekin unumdor tuproglarda Yugori hosil beradi. Olma daraxti bo‘yi
15 m gacha boradi. O‘zbekistonda Olma aprel oyida gullaydi. Mevasi, naviga garab,
Iyun- oktabrda pishadi. Bir dona mevasi vazni 15 g dan 400 g gacha boradi. Tarkibida-
(%) fruktoza 6,5-11,8, saharoza 2,5-5,5, organik (olma va limon) kislotalar 0,2- 1,6,
vitamin S 5-30 mg , pektin, oshlovchi moddalar va b. mavjud. Mevasi yangiligida
eyiladi, goqi, konserva, murabbo, jem gilinadi. Daraxti 100 yilgacha yashaydi. Odatda,
bog‘ga otgazilganidan keyin 4 yil o‘tgach, hosilga kiradi. Olma navlari kelib chigishi
boyicha quyidagi guruxlarga bolinadi: xalq seleksiyasi yo‘li bilan etishtirilgan O‘rta
Osiyo mahalliy navlari - ogq olma, gizil olma, Samarkand olmasi, Namangan olmasi,
achchiq olma, gimizak olma, Xorazm olmalari guruhi va boshgalar. Olmaning mahalliy
navlari
o‘zbekistonning tuprog-iglim sharoitiga moslashgan, issiqqga, sovugga chidamli. Mevasi
shirin, ertapishar; G arbiy Evropa, Amerika, AQSH navlari - Rozmarin, Mantuaner,
Starkrimson, Skarlet, Parmen. Vaynsep va Golden Delishes, Delishes, Jonatan,
Borovinka; Ukraina navi - Renet Simerenko; O‘rim navlari - kandil, sari sinap (
Olmaning bu guruh navlari Ozbekistonga dastlab 19-asr 2-yarmidan boshlab, Orta
Osiyoni Rossiya bosib olgandan keyin, ruslar tomonidan, so‘ngra 20-asrning 20-
yillaridan boshlab O‘zbekistondagi i.t. muassasalari tavsiyasi bilan keltirilgan). SHreder
nomidagi Bog‘dorchilik, uzumchilik v a vinochilik ilmiy tadgigot instituti
seleksionerlari etishtirgan yangi navlar - Samargand alosi; Afrosiyobi, - hosildor,
Toshkent borovinkasi, Mehmoniy, Tilla olma, Nafis va boshqgalar. Bu navlar hosildor,
mevasi mahalliy sharoitga moslashgan, ko‘rinishi chiroyli, mazali; sovugga va issiqga
chidamli.
Olma mevasi tarkibida 15% gacha gand ( glyukoza, fruktoza, saxaroza), organik
kislotalar (olma, limon kislotasi), pektin, mikroelementlardan temir, kaliy, marganets,
mis, kobalt, vitaminlardan C, B1, B2, PP, provitamin A kabi moddalar bor. Olma

mevasida fosfat kislotasi borligi ham aniglangan.



Olma bir gator mikroblarga giron keltiradi, gon harakatini maromga soladi, miya
horg‘inligini ketkazadi, parishonxotirlikka barham beradi.

Olma tarkibidagi pektin va tegishli tolalar tufayli qondagi xolesterin darajasini
kamaytiradi. Bir dona archilmagan olmada 3,5 gr tola, ya’ni bir sutkada organizmga
zarur bo‘ladigan tolalar me’yorining 10% dan ko‘pi mavjud. Archilgan olmada esa
tolalar migdori 2,7 gr ni tashkil etadi. Tolalarning erimaydigan molekulalari
xolesteringa yopishib, ularning organizmdan chigishiga yordam beradi va bu bilan
tomirlarning tiqilib golishi, yurak xurujlari xavfini kamaytiradi. SHu bilan birga olmada
pektinlar deb nomlanuvchi eriydigan tolalar ham bor, ular jigarda hosil bo‘ladigan
ortigcha xolesterinni biriktiradi va organizmdan chigarishga ko‘maklashadi.

Olma po‘stlog‘ida katta migdorda kversetin antioksidanti mavjud bo‘lib, u C vitamini
bilan birga erkin radikallarning organizmga zararli ta’sir ko ‘satishiga xalaqit beradi.
Pektin olmaga uning asosiy himoya kuchini beruvchi modda ham hisoblanadi. U
organizmga kiruvchi qo‘rg‘oshin va margimush kabi zararli moddalarni bog‘laydi va
organizmdan chigaradi. Olmadagi erimaydigan tolalar ich gotishining oldini oladi va bu
bilan yo‘g‘on ichak saratoni rivojlanishining oldini oladi.

Tadgiqgotchilar kuniga 2 dona olma iste’mol gilish organizmdagi xolesterin miqdorini
16% ga kamaytirishini aniglashgan. Xuddi shuncha olma kichik yoki o‘rta boshli piyoz
va 4 piyola ko‘k choy bilan iste’mol gilinsa, yurak xuruji sodir bo‘lishi xavfini 32% ga
gisqartiradi.

An’anaga ko‘ra olma me’da buzilishiga garshi tabiiy vosita hisoblanadi. U ovgat hazm
bo‘lishini me’yoriga keltiradi. Buning o‘z sabablari bor: olmada ovgat hazm bo‘lishiga
yordam beruvchi olma va vino Kislotasi mavjud.

Olma urug‘lari yod moddasiga juda boy. Agar kuniga 5-6 dona olma urug‘i iste’mol
qgilinsa, yodga bo‘lgan bir kunlik ehtiyoj to‘lig qondiriladi, deyishadi.

Olma avitaminoz, C vitamini migdori kamayganida, kamgonlikda qo*‘laniladi. Nordon
olmalar Sharbatidan nordon olma temir ekstrakti olinadi, undan kamqonlikda
qo‘‘laniladi. Bundan tashgari olma siydik kislotasi hosil bo‘lishiga to‘sqinlik giladi,

qo‘l-oyoglar zirgirab og‘rishi, surunkali bod kasalliklarida yordam beradi. Olma



gaynatmalari va damlamalarini ichish juda foydali hisoblanadi. Buning uchun olmani
kesib, choyga solib ichishning o‘zi ham kifoya.

Olmadagi fitonsidlar dizenteriya, tillarang stafilokokk, A grippi viruslarining
go‘zg‘atuvchilariga nisbatan faol bo‘ladi. Fitonsidlarning mikroblarga garshi faolligi
mevaning o‘rtasiga garab kamayib boradi. SHuningdek olmani infarktdan keyingi
davrda iste’mol gilish tavsiya etiladi.

Olma Sharbati yurak-gon tomir tizimini mustahkamlaydi, aqliy mehnat bilan
shug*‘llanuvchi Kishilar uchun juda foydali. Sharbatda qon hosil giluvchi elementlar
ko‘p. YANgi tayyorlangan olma Sharbati safro haydash va siydik haydash xususiyatiga
ega. Uni gepatoxoletsistit xastaligida, buyrakda tosh yig‘ilganida, oshqozon-ichak
kasalliklarida, ateroskleroz xastaligida, organizamdagi modda almashinuvi jarayonlari
(semirish, artrit, gqo‘l-oyoqglarning zirgirab og‘rishi) buzilganida ichish tavsiya etiladi.
Bundan tashgari, olma immun tizimini mustahkamlaydi va qondagi gand migdorini
ushlab turishga yordam beradi. Olmani ho‘l meva ko‘rinishida iste’mol gilgan ma’qul,
biroq biroz termik ishlovdan keyin ham u o‘zining ozig moddalarining aksariyatini
saglab qgoladi. Olmani po‘stidan ajratmaslikka harakat giling, chunki unda, Yuqorida
aytib o‘tganimizday, juda ko‘p migdorda pektin moddasi va tolalar mavjud.

Olma insult xavfini kamaytiradi. Uning bu xususiyati tarkibidagi fenolik kislotalari
bilan bog‘‘iq. Ular antioksidantlar guruhiga kiradi.Ushbu kislotalar tomirlarda tromblar
hosil bo‘lishining oldini oladi. Bir so‘z bilan aytganda, olma Sharbati sog‘qni
mustahkamlash uchun ajoyib vositadir.

Pishib etilish vaqti va iste’mol gilinishiga garab olmaning pomologik navlari iozgi,
kuzgi va gishki navlarga bo‘linadi. YOzgi navlari uzilgandan keyin uzoq saqglanib olis
joilarga yuborish yaramaydi.

O‘zbekistonda rivojlantirilgan yozgi olma navlariga “Ro‘zmarin’(erta pishar),
Samargand(erta pishar), Hosildor. Dastarxoniy, Navoiy, Piskent, Saratonii, YUIlduz kabi
navlari sentabr oyida pishib etilib, uzog joylarga jo‘natishga yaroqgli, sovugxonalarda 3
oymuddatgacha saglash mumkin. Kuzgi Qandil sinap, oltin graimo, Qizil olma,

Mehmoni, Oqgro‘zmarin, Farxod kabi navlarni Kiritish mumkin.



Qishki olma navlarni ob-havo sharoitida garab iloji boricha kechroq terib olinadi, lekin
mevalar sovuq tushguncha yoki yog‘ingarchilik boshlanguncha daraxtda golib
ketmasligi kerak.
Qishki navlar uzilgandan keiin saglanish jarayoonida eyiishga yarogli bo‘lib etiladi va
bir necha oygacha ayrimlari esa ko ‘klamgacha hatto sovugxonalarda qulay sharoit
mavjud bo‘lsa yaangi hosilgacha turadi.
Xomashyo sifatiga qo‘yiladigan talab. Sharbat ishlab chigarish uchun tarkibidagi
gandlar, kislotalar, oshlovchi, xushbo‘y va ranglovchi moddalar migdori olingan
Sharbatda talab etiladigan yogimli ta’m, xushbo‘ylik va chiroyli rangga mos keluvchi
xom-ashyo tanlanadi.
Konservalangan Sharbatlarda standart doirasida qurug modda miqgdori va kislotalilik
xomashyo turi tayyor mahsulot sortiga garab meyoyorlanadi.
Sharbatning tayom ko‘rsatkichlari, asosan, gand-kislota indeksiga bog‘liq. Tabiiy
Sharbat tarkibida hech ganday yordamchi material bo‘lmagani uchun asosiy rolni
xomashyo sifati o‘ynaydi. Chirik va mog‘or bosgan xomashyodan ishlab chigilgan
Sharbatda yogimsiz hid namayon bo‘ladi.
Xomashyoning pishiglik darajasi katta ahamiyatga ega. Pishib etilmagan xomashyoning
hujayralarida protoplazma ko‘p, vakuolalari kichik, hujayra Sharbatining migdori kam.
Buning hammasi presslashda katta migdorda chiqgit chigishida olib keladi. Pishmagan
xomashyodan ishlab chigilgan Sharbat tarkibida ko‘p miqgdorda kislota mavjud, gand
migdori kam, u nordon.
Meva va rezavorlar pishib o‘tganida o‘simlik hujayrasining tuzilishi o‘zgaradi, to‘qima
yoyilib goladi, presslashda Sharbat ogishi mumkin bo‘lgan kanallari bo‘lmagan bir
jinsli mahsulot hosil bo‘ladi. Bunday xomashyodan Sharbat giyinchilik bilan presslab
olinadi, u loyga bo‘ladi, tindirish va filtrlash murakkab kechadi.
Pishgan meva tarkibida Sharbat 90-95%ni tashkil etadi.
Meva po‘stlog‘idagi Kichik defektlar, mevaning o‘lcham va shakli mahsulot sifatiga
tayosir ko‘rsatmaydi.

Murabbo Meva va rezavorlardan tayyorlangan, gand yoki gand-patoki siropida

pishirilgan mahsulot murabbo deyiladi. Meva tayyor mahsulotda ezilmagan, sirop esa



quyud, qovushgoq va jelelanmagan bo‘lishi, mevadan sirop oson ajralishi kerak.
Murabboda sirop va meva nisbati 1:1 bo‘ladi.

Murabbo pishirish uchun xom ashyo sifatida urug‘li va danakli turli meva, rezavorlar,
anjir, mandarin, yong‘oqlar, qovun, atirgul bargi ishlatiladi. So‘nggi yillarda, murabbo
pishrish uchun noan’anaviy xom ashyolar, chunonchi, g‘o‘ra yong‘oq, tarvuz po‘chog‘i,
gizarib pishgan tomat (bu —sabzavot) ham ishlatilmoqda.

Bolgariyada sabzi va yashil tomatdan ham murabbo ishlab chigarish joriy etilgan.
Murabbo asosan pishib etilgan meva va rezavorlardan ishlab chigariladi, grek yong‘og‘i
va krijovnik, bu goidadan mustasno sifatida, ko‘k vaqtida ishlatiladi.

Pishib etilmagan xom ashyodan pishirilgan mahsulotning ta’mi yomon, pishgan mevalar
biron-bir xususiyaga ega, bo‘ysiz bo‘ladi. Pishmagan xom ashyo hujayralaridagi
vakuollar kichik va protoplazmaga qariyb butkul to‘la bo‘ladi. Bunday hujayralarda
gand siropi ta’siri ostida kuchli plazmoliz bo‘ladi. Natijada meva hajmi keskin
kichrayadi, mahsulot chigishi kamayadi. Pishmagan xom ashyo murabbosi tarkibidagi
meva konsistensiyasi dag‘al bo‘ladi. Bunday murabboda sirop, aynigsa, ushbu mahsulot
pektin va organik kislotalarga boy xom ashyo (olcha, gizil, klyukva, gora qorag‘at va
h.k.)dan ishlab chiqilsa, oson jelelanadi. Natijada tayyor mahsulot murabbo uchun yo‘l
qo‘yib bo‘lmaydigan jelesimon konsistensiyaga ega bo‘ladi.

Pishib o‘tgan meva va rezavorlar murabbo pishirish uchun yaramaydi, chunki ular
osonlikcha ezilib ketadi.

Murabbo ishlab chigarish uchun mo‘ljallangan urug‘li va danakli mevalar o‘zining
maksimal o‘lchamigacha etilishi kerak, pishgan mevaga xos bo‘lgan ranga ega va
to‘qimalari shirali, ammo yumshamagan bo‘lishi kerak. Danakli mevalar, jannat va
xitoy olmalari uchun mahsulotning minimal o‘lchami belgilangan. Qizildan murabboni
fagat uning danaklari umumiy massasidan 30%ni tashkil etgandagina ishlab chigarish
mumkin. Kok grek yong‘oqlari sut davrida, qobig‘i yog‘ochga aylanmagan bo‘lishi
kerak. YOng‘oqning texnik pishiglik darajasini aniglash uchun uning ust gismi kesiladi
va qotgan gatlam bor-yo‘qligi aniglanadi. Qozonliq atir gulining barglari hali tetik

turgan gullardan olinadi. Barglar tabiiy rangda, yumshoq, qurimagan bo‘lishi kerak.
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Murabbo pishirish uchun pishgan, eng katta o‘lchamigacha o‘sib etgan, rangi yaqqol
pushti, dog*siz mandarin ishlatiladi. Pishib etilmagan mevada unga taxir maza beruvchi
glyukozid naringin ko‘p bo‘ladi.

Murabbo ishlab chigarish uchun yangi va muzlatilgan yoki sulfitlangan meva ishlatiladi.
Qovun va grek yong‘og‘i bundan mustasno, ular fagat yangiligida ishlatiladi.

Mevalarni tayyorlash. Ishlab chigarishga keltirilgan meva sifat, pishganlik darajasi,
rang, o‘lchami bo‘yicha navlarga ajratiladi. Qayta ishlashga yaroqgsizlari ajratib olinadi.
Tashqi ko‘rinishi bo‘yicha yarogsiz deb topilgan, ammo sog‘lom meva povidlo ishlab
chigarish uchun ishlatiladi.

Navlarga ajratilgan meva ventilyasion mashinada yuviladi, po‘stlog‘i artiladi, kesiladi,
blanshirlanadi, igna sugiladi, unga valetsli mashinada ishlov beriladi. Meva va
rezavorlarni murabbo pishirish uchun tayyorlash operatsiyasining tavsifi uning turiga
bog‘liq.

Meva va rezavorlarga dastlabki ishlov berish murabbo sifatiga sezilarli darajada ijobiy
ta’sir ko‘rsatadi. Pishirish jarayoni mevani kesish, unga igna suqgish yoki blanshirlash
orgali keskin tezlashtirilishi mumkin.

Tayyor murabboda mevalar gand siropidan barobar to‘yintirilgan bo‘lishi kerak. Ayrim
mevaning po‘stlog‘i gand siropi meva to‘qimalariga diffuziyalanib o‘tishiga qgarshilik
giluvchi zich hujayralardan tashkil topgan bo‘ladi. Bu garshilik xom ashyo kesilganda
yoki unga igna urilganda bartaraf etiladi. Ignaning izi mahsulotda chuqur va ko‘p
bo‘lganda ularga sirop tez va ko‘p miqdorda kiradi. Igna tigish natijasida meva
hujayralariaro bo‘shligdagi havoning chigib ketish imkoniyati ham keskin ortadi. Butun
meva isitilganda havo kengayadi, mevani shishiradi va meva to‘qimalarining butunligi
buziladi, aynigsa, po‘stlog‘i yoriladi.

Igna sugilgan yoki kesilgan xom ashyodan murabbo pishirganda sirop mevaning ichiga
Kiradi, ammo to‘qima ichiga kira olmaydi, chunki tirik hujayraning protoplazmasi yarim
o‘tkazgichli xususiyatga ega. Bunday sharoitda hujayralar konsentratsiyasi Yuqori
bo‘lgan gand siropi ta’siri ostida osonlikcha suvsizlanadi va mevaning hajmi gisqaradi.

Bu murabbo chigishini kamaytiradi, uning sifatini buzadi.
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Blanshirlash natijasida protoplazma oqgsili buraladi. Bunda uning o‘tkazuvchanligi
oshadi, natijada gand siropining hujayraga Kirishi ta’minlanadi. Ayrim tur rezavorlar
(gora qorag‘at, klyukva)ning po‘stlog‘i dag‘al. Tayyor murabboda rezavorlar dag‘al
bo‘lmasligi uchun ularga pishirishdan ilgari valetsli qurilmada ezib yubormaydigan
darajada engil ishlov beriladi.

Navlash, yuvish va inspeksiyalash kabi umumiy jarayonlaridan tashgari, alohida tur
meva va rezavorlarni murabbo pishirish uchun tayyorlashda maxsus operatsiyalar ham
amalga oshiriladi.

Urug‘li mevalar. Nok, olma va behining po‘stlog‘i, dumlari, urug‘doni olinadi.
Po‘stlogni olish uchun mevaga issiq kaustik soda eritmasida ishlov berish va sovuq
suvda mufassal yuvish kerak. Tozalangan meva 15-25 mm qalinlikda tilimlab yoki
yo‘nalishsiz ravishda bo‘laklarga kesiladi. Olma va nok bo‘laklari gqaynab turgan suvda
5-10 daqgiga davomida blanshirlanadi, behi bo‘laklari esa yumshaguncha gaynatiladi.
Pishirilayotgan olma 10-30%li gand siropida blanshirlanadi. Tozalangan mevani
gorayishdan sagnish magsadida, 0,5%li limon yoki vino toshi kislotasida saglanadi.
YOvvoyi olmalarning urug‘doni olinadi va butunligicha pishiriladi. Xitoy va jannat
olmasi mevalari butunligicha pishiriladi. Ularning dumi gisga kesiladi va gulbargi
olinadi. Meva 3-5 dagiga gaynoqg suvda yoki 10%Ii gand siropida blanshirlanadi hamda
sovutiladi. Butun olmalarga igna sanchiladi. Agar suvda blanshirlansa, ekstraktiv
moddalar yo‘qotilmasligi uchun, blanshirlashdan so‘ng ularga igna sanchiladi. Qand
siropida blanshirlashda mevalarga dastlab igna sanchiladi, natijada ularning tarkibiga
sirop Kkirishi osonlashadi.

Atirgul barglari. Barglar guldan uzib olinadi. Buning uchun gulkosa va gulbarglarning
dag‘al gismi kesiladi, changi tushishi uchun elanadi, sovuq suvda yuviladi va 10 dagiga
gaynoq suvda aralashtirilib blanshirlanadi. Blanshirlashdan so‘ng qolgan suv tarkibida
xushbo‘y komponentlar mavjud bo‘lganligi uchun u murabbo siropi tayyorlashda
ishlatiladi.

Sulfitlangan mevalar issiq suvda blanshirlash orgali desulfitlanadi. Agar desulfitlash

uchun uzoq vaqt isitish kerak bo‘lsa va bunda mahsulot ezilib ketsa, u holda mahsulot
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dastlab sovuq suvda ivitiladi, natijada blanshirlash vaqti gisgaradi. Tayyor mahsulotdagi
SO, miqdori 0,01%dan ortmasligi kerak.

Rezavorlar suv qo‘shilmasdan desulfitatsiyalanadi. Muzlatilgan meva va rezavorlarni
havoda muzdan erishi kerak.

Rossiya konserva sanoati va maxsus ozig-ovgat texnologiyasi ilmiy —tadgigot instituti
tomonidan ishlab chigilgan texnologiya bo‘yicha, mevaning dumi tozalanadi va ayni
vaqtda yuviladi, davriy ishlovchi apparatlarda muzlatiladi va —5°S temperaturali
kamerayig‘uvchiga beriladi. Bu erda mevalar sig‘imi apparatni bir yuklashga etadigan
yig‘uvchilarda saglanadi (175-250 kg).

Zarur bo‘lganda mevasi bilan 20-30 dagiga havoda xona temperaturasida muzni eritish
uchun ushlanadi.

Georgiy konserva zavodida gabul gilingan sxema bo‘yicha mevalar sochma holatda 40—
60 mm galinlikda muzlatiladi, polietilen paketlarga gadoglanadi, bug‘lanish hisobiga
massa kamaymaydi, oksidlanish jarayonlarini yuzaga keltiruvchi havo ham kirmaydi.
Muzlatilgan meva va rezavorlar —18°S temperaturada saglanadi. Kerak bo‘lganda ular
gadogdan bo‘shatiladi va gaynab turgan siropga solib, dastlabki eritishsiz murabbo
pishirishga uzatiladi.

Murabbo pishirish. Murabbo tayyorlash uchun meva gand siropida pishiriladi yoki
gand bilan birga bug‘latiladi. Qand meva Sharbatini chigaradi va unda eriydi. Mevaning
tarkibiga gand siropi singadi, meva Sharbatining bir gismi siropga o‘tadi.

Murabbo pishirish jarayonlarining nazariy asosi V.lI.Rogachyov tadgiqgotlariga binoan
quyidagicha tasavvur etilishi mumkin.

Murabbo pishirishga gator qo‘shimcha hodisalar bilan murakkablashgan diffuzion-
osmotik jarayon sifatida garash kerak. Bu hodisalardan hujayra Sharbati bug‘ining
govushgoglik xususiyatlari o‘zgarishlari eng katta ahamiyatga ega.

Erigan moddalar eritmaning eng kam konsentratsiyasi tomon diffuziyalangani uchun
pishirish vagtida gand siropdan mevaga diffuziyalanadi.

Diffuziya tezligi diffuziya koeffitsientiga to‘g‘ri proporsional. Diffuziyalanayotgan
zarracha diametri kamayishi bilan diffuziya koeffitsienti oshadi. Saxarozaning suvdagi

eritmasi uchun diffuziya koeffitsienti glyukoza eritmasiga nisbatan 1,37 barobar kam,
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ammo patoka tarkibidagi dekstrinlarga nisbatan 3,8 barobar ortig. Murabbo pishirish
tezligiga meva pishirilayotgan sirop tarkibi shu bilan ta’sir ko‘rsatadi.

Temperaturaning ortishi diffuziyani sezilarli darajada oshiradi, chunki isitish natijasida
diffuziyalanuvchi zarralarning tezligi oshadi va erituvchining govushgoqligi pasayadi.
Temperatura 1°S oshganda diffuziya koeffitsienti o‘rtacha 2,6% oshadi.

Konsentratsiya kuchayishi bilan konsentratsiya gradienti oshadi va diffuziya tezligi
ortadi. Ammo ayni vagtda sirop qovushqgogligi ham oshadi, bu esa diffuziyani
sekinlashtiradi.

Murabbo pishirishda gandning meva ichiga diffuziyalanishi bilan birgalikda osmotik
jarayonlar ham o‘tadi, natijada namlik hujayralardan hujayralararo bo‘shliqga o‘tadi.
Osmos hodisasi protoplazmaning hujayra va hujayralararo bo‘shligda eritma
konsentratsiyasi tenglashishiga garshilik ko‘rsatuvchi yarimo‘tkazgich xususiyati bilan
bog‘lig. Osmos nafaqgat tirik hujayrada, balki protoplazma ogsili xom ashyoni
blanshirlash uchun isitish natijasida koagulyasiyalangandan so‘ng ham davom etadi.
Qand siropining Yugori konsentratsiyasi tufayli o‘simlik hujayralari Yugori osmotik
bosimga duch keladi. Turli meva murabbolarida bu bosim kattaligi 34-54 MPa oraliqda
bo‘ladi. Osmotik bosim eritma konsentratsiyasiga, erigan modda turi va temperaturasiga
bog‘liq. Temperatura 1°S oshganda siropning osmotik bosimi 0,30-0,35ga oshadi.
Murabbo pishirilganda, jem pishirishdan fargli o‘laroq, meva o‘z hajmini saglab golishi
kerak. Hajm keskin kamaysa, meva pishirilgach, bujmayadi, gattiglashadi va Kkishi
¢’tiborini tortmaydi. Bundan tashgari, bu mevalar siropni yaxshi tortmaydi, zichligi past
bo‘ladi va tayyor mahsulot ustiga suzib chigadi.

Murabboda sirop va mevaning hajmi barobar bo‘lishi talab etilgani uchun meva hajmi
kamayishi natijasida siropning barchasi emas, balki bir gismi murabbo bo‘ladi.
Siropning “ortigcha” migdori paydo bo‘ladi. Bu sirop povidlo, meva siropi ishlab
chiqgarish uchun go‘llaniladi. Natijada tayyor mahsulot (murabbo) chigishi kamayadi.
Agar mevaning dastlabki o‘lchamlarini to‘liq saglashda murabbo chigishini 100% deb
hisoblasak, meva radiusining 0,1ga kichrayishi natijasida mahsulot chigishi 70%ga
kamayadi. Agar mevaning radiusi 0,2ga kamaysa, olinayotgan murabbo miqdori ikKki

barobar kamayadi.
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Mevaning ganddan to‘yinganligini ko‘rsatuvchi ko‘rsatkich — qurug modda miqdori.
Murabbo pishirishda meva tarkibida quruq modda miqdori parallel ketuvchi ikki
jarayon — meva to‘qimalariga gand o‘tishi va mevaning tarkibidan suv chigishi tufayli
oshadi. Pishirish rejimi birinchi jarayon ikkinchisiga nisbatan jadalroq, ikkinchisi esa
imkoni boricha sekin ketadigan gilib tanlanadi. Bunda meva hajmi kichraymasdan
saglanib qgoladi, gand barobar targaladi va mahsulot Yugori sifatli chigadi.

Hujayra protoplazmasining o‘tkazuvchanligini oshirish uchun mevalarni dastlab
blanshirlash kerak. Bu to‘qimadan namlikni ketkazishga kam ta’sir ko‘rsatadi, ammo
mevaning gand siropi bilan toyinishini keskin oshiradi.

Pishirishda mevadan ajralgan namlik miqgdori (N)ning shimilgan sirop (S)ga nisbati iloji
boricha kam bo‘lishi kerak. Bu ko‘rsatkich siropning dastlabki konsentratsiyasiga
bog‘lig. SHuning uchun siropning konsentratsiyasi juda baland bo‘lganda, aynigsa,
pishirish jarayonining boshlang‘ich bosgich, meva sifati buzilishini keltirib chigaruvchi
namlik jadal ajralishi mumkin. Ayni vaqgtda siropning past konsentratsiyalari diffuziya
jarayonini keskin ravishda sekinlashtiradi. Siropning boshlang‘ich konsentratsiyasi har
bir meva uchun, uning to‘qimalari tuzilishini hisobga olgan holda, alohida olinadi.
Mevani siropda ushlab turishning davomiyligi N:S nisbatiga kam ta’sir ko‘rsatadi.
Temperatura esa bu ko‘rsatkichga qattiq ta’sir giladi, chunki uning ta’siri ostida
diffuzion va osmotik jarayonlar tezlashadi. Ammo diffuzion jarayonlarning tezligi
osmotik jarayonlarga nisbatan ancha tez oshadi. SHuning uchun temperatura oshganda
N:S kamayadi.

Qandning mevaga shimilish tezligi isitish vaqtida temperatura 101-102°Sga etguncha
ortadi. Bu temperaturada meva Sharbati gaynaydi, hosil bo‘lgan bug‘ esa gandning
mevaga kirishiga to‘sqinlik giladi. SHuningdek, meva to‘gimalaridan ajralgan bug’
tufayli ortadi. Bu payt mevaning “qurish” jarayonigina ketadi. Agar isitishdan so‘ng
meva sovutilsa, bug‘ning temperaturasi pasayishi hisobiga to‘qimalar ichida vakuum
hosil bo‘ladi va sirop so‘rib olinadi. Isitishning davomiyligi mevaning o‘lchamlariga
bog‘lig bo‘lib, 3-8 dagiqgani tashkil etadi. Agar sovushni qo‘llashning imkoniyati
bo‘Imasa, mevani siropda pishirish jarayonini 100°Sda olib borish kerak.
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Mevani gand siropidan to‘yintirishga ushbu jarayonda paydo bo‘ladigan kapillyar
kuchlar salmoqli ta’sir ko‘rsatadi. Bu kuchlar tufayli mevalarni siropga cho‘ktirishda
hujayralararo o‘tish joylari gisman siropdan to‘ladi.

Murabbo pishirish jarayonining boshidayoq vakuumni qo‘llash uning pishishiga ijobiy
ta’sir ko‘rsatadi. Vakuum ostida hujayralararo o‘tish joylaridan havo so‘riladi. Agar
vakuumlash vaqgtida meva ustiga sirop quyilsa, u holda sirop meva to‘qimasiga 0son
Kiradi.

Vakuumlashni sirop va mevani gisqa muddatli gaynatishdan so‘ng tez sovutish vositasi
sifatida qo‘llash mumkin. Sovish vakuum-bug‘latish apparatida vakuum hosil gilgandan
so‘ng paydo bo‘lgan namlikni bug‘latish natijasida vujudga keladi.

Sovutish tugagach, apparatda vakuumni buzish va siropni atmosfera bosimi ostida yana
isitish kerak, so‘ngra esa yana vakuum hosil gilinadi.

Mevani ko‘p gaynatmasdan, talab etiladigan sirop miqgdoridan to‘yintirish uchun,
tayyorlangan meva ustiga gand siropi quyiladi va 3—4 soat ushlab turiladi. Ushlash
vagtida gandning mevaga diffuziyalanishi boshlanadi. Bu jarayonni tezlatish uchun
sirop dastlab 70-80°Sgacha isitiladi.

Meva ustiga quyishga mo‘ljallangan siropning konsentratsiyasi meva to‘qimalarining
tuzilishi va ularda diffuzion-osmotik jarayonlar ketishi jadalligiga garab belgilanadi.
Uning miqdori klyukva, ertut, qulupnay, brusnika, golubika, chernika, gora qorag‘at,
govun uchun 70-75%ni; danakli va urug‘li mevalar, o‘rik, shaftoli, renklod olxo‘risi,
mandarin, olcha, tkemali, anjir, uzum, gilos, danagi olingan olxo‘ri va olcha, feyxoa
uchun 45-60%ni; olcha va danakli olxo‘ri, qizil, krijovnik, yong‘oqlar, atirgul bargi
uchun 25-40%ni tashkil etadi. Uzum, qora qorag‘at, qizil olcha murabbosi dastlab
siropda ushlanmasdan pishiriladi. Malina va maymunjon, ba’zan ertut va qulupnay
ustidan quruq gand sepiladi.

Murabboni bir marotaba va ko‘p marotaba gaynatish usullari mavjud. Bir marotaba
pishirishda mevani siropda isitish sovutish bilan uzib qo‘yilmaydi. Bu holatda mevani
gandga to‘yintirish diffuzion jarayon natijasida amalga oshadi.

Ko‘p marotaba pishirishda har bir siklning davomiyligi gisga bo‘lganligi uchun hujayra

Sharbatining temperaturasi fagatgina gisga muddatga gaynash nugtasiga etadi. Meva
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sovutilayotganda pishirishlar orasidagi vaqtda bug‘ kondensatsiyalanadi va sirop meva
ichiga shimiladi. Bundan tashqari diffuzion jarayonni tezlashtiruvchi kuchli konveksion
ogimlar hosil bo‘ladi.

Qobiqli gozonlarda bir marta pishirish. Klyukva va atirgul bargi siropni osonlikcha
shimishini hisobga olib, pishirish natijasida ezilib ketmasligini ta’minlash uchun bir
marta pishirish usuli qo‘llaniladi. Meva tayyorlanadi va gand siropida ushlab turilgach,
gozonga yuklab tayyor bo‘lguncha pishiriladi. Pishirish past rejimda olib boriladi.

Bir marta pishirish yordamida ertut, malina va maymunjondan ham murabbo ishlab
chigarish mumkin.

Rezavorlarga dastlab gand (shakar sepilib, 8-10 soat ushlanadi, so‘ngra pishiriladi.
Ushlash vaqtida rezavorlar tarkibidan Sharbat ajralib chigadi va unda gand eriydi. Hosil
bo‘lgan sirop rezavorlar to‘qimalari ichiga diffuziyalanadi. Buning evaziga pishirish
vaqti keskin kamayadi, natijada ezilish va bujmayishning oldi olinadi.

Qovundan murabbo quyidagi tartibda tayyorlanadi. Tayyorlangan govun 25-50%-li
gand siropiga cho‘ktiriladi va 10-15 daqiqa pishiriladi. So‘ng 70%li sirop qo‘shiladi va
tayyor bo‘lguncha bug‘latiladi.

Bir marta pishirish usulining davomiyligi 40 dagigadan oshmasligi kerak.

Qobigli gozonda ko‘p martalik pishirish. Tayyorlangan meva sirop bilan birga
gozonga solinadi va bir necha dagiga pishiriladi. Mahsulot isib, Sharbat gaynashi
temperaturasiga etganda mahsulot siropi bilan birga tog‘oralarga ag‘dariladi. Isitish
to‘xtatilishi natijasida meva to‘qimalaridagi bug‘ kondensatlanadi, bu esa siropning
meva ichiga so‘rilishiga sabab bo‘ladi. Mevalarning sekin sovushi vagtida gand siropida
diffuziya jarayoni ketadi, sirop va mevada quruq modda konsentratsiyasi asta-sekin
tenglashib boradi.

5 — 24soat davom etadigan ushlab turish vaqtida sirop soviydi, diffuziya sekinlashadi.
So‘ng sirop bilan meva yana qozonlarga solinadi, bir necha dagiga pishiriladi,
tog‘oralarga ag‘dariladi, diffuziya uchun ushlanadi. Bu sikl 5 marotabagacha

takrorlanadi.
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Agar mevalarni isitish jarayonini, masalan, meva murabboda ezilib ketmasligi uchun,
qgisqartirish kerak bo‘lsa, u holda boshlang‘ich ikki-uch pishirishda fagat sirop isitiladi
va mevaning ustiga quyiladi.

Qobigli gozondagi barcha pishirishlarning umumiy davomiyligi 30 dagigadan
oshmasligi kerak.

Vakuum — apparatlarda murabbo pishirish. Murabbo pishirish atmosfera yoki 82—75
kPa qoldig bosim ostidagi gisga muddatli gaynatish va vakuum 48-21 kPaga etib
sovutish yo‘li bilan amalga oshiriladi. Mahsulot bosimi 1,2-2,0 kPa bo‘lgan bug*
yordamida isitiladi. Sovutish vaqgtida bug‘ berish to‘xtatiladi.

Vakuum ortishi bilan to‘gimalardagi suyuglikning gaynash temperaturasi pasayadi,
natijada vakuumda ushbu darajadagi gaynash temperaturasiga tushguncha mevadan
namlik o‘z-o‘zidan bug‘lanadi, meva esa soviydi. Suv bug‘ining Kkeyingi
kondensatsiyasi to‘gimalarda vakuum hosil bo‘lishi va mevalarga sirop shimilishiga
olib keladi. Bunday sikl turli mevalar uchun 2-5 marotaba takrorlanadi.

Olcha, gilos, uzum, malina, qora qorag‘at hamda desulfitlangan mevalar bevosita
pishirishga beriladi. Ertutga shakar qo‘shiladi va 10 soat rezavordan Sharbat chiqishi
hamda sirop hosil bo‘lishi uchun qo‘yiladi. Mevalarning golgan turlari gand siropida
ushlanadi.

Vakuum-apparatda vakuum hosil gilinadi, sirop so‘riladi, gaynashgacha isitiladi,
so‘ngra meva solinadi. Har bir pishirishning davomiyligi 10-15 dagiga, yong‘oq uchun
— 30 dagiqga.

Vakuum yordamida sovutish (har bir dagigaga 7 kPa) bir necha bosgichda amalga
oshiriladi va 10 dagiga davom etadi. Qoldiq bosim (kPada) quyidagini tashkil etadi:
birinchi pishirishdan so‘ng — 48, ikkinchisidan so‘ng — 42, uchinchisidan so‘ng — 42-34,
to‘rtinchisidan so‘ng — 32-21.

Pishirish va sovutish sikllarining migdori klyukva va atirgur bargi uchun —1, danaksiz
olcha va gilos, ertut, qora qorag‘at uchun — 2, danakli olcha va gilos, uzum, malina

uchun — 3, urug‘li mevalar, olxo‘ri, yong‘oq uchun — 4 martani tashkil etadi.
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Vakuum-apparatlarda pishirish vagtida bir necha marotaba vakuum hosil gilish va uni
buzish natijasida meva tarkibiga gand siropi tez shimiladi, ularning hajm va massasi
yaxshi saglanadi. Qand sirop va mevada barobar tagsimlanadi.

Moskva eksperimental zavodida ishlab chigilgan usul asosida murabbo pishirish
jarayoni tovush tebranishini qo‘llash orgali jadallashtirilgan. Buning uchun
gidropnevmatik  vibrator qo‘llanilgan. Tebranish vakuum-apparatning ichida
temperaturani tenglashtiradi va issiglik uzatishni jadallashtiradi. Davriy tebranish ta’siri
ostida meva hajmi oshadi. Bunda gand siropining meva ichiga konvektiv mikroogimlari
vujudga kelishi natijasida, diffuziyalanish tezlashadi.

Akustik ta’sirni pishirish boshlanishidan oldin emas, balki 15-25 dagiga o‘tgandan
so‘ng qo‘llash kerak. Bu paytga kelib namlikning mevadan osmotik ketkizilishi
diffuzion jarayonlar bilan almashgan bo‘ladi.

Murabbo gaysi yo‘l bilan pishirilmasin, mevadan birinchi navbatda ajralib chigadigan
efir moylarini tutish kerak. Bu maqgsadda eng avval ajralgan bug‘lar yuza
kondensatoriga yuboriladi, ikkinchi marotaba bug‘latiladi va distillyat murabboga
qo‘shiladi.

Murabboning tayyor bo‘lgan-bo‘lmaganligi qurug moddalar migdorini tekshirish orgali
aniglanadi. Agar murabbo nogermetik taralarga (bochkalar) gadoglansa, u holda sirop
va mevalar qurug moddasining migdori 71%ga yagin bo‘lishi kerak. SHunda diffuziya
tugagach u 70%ni tashkil etadi. Meva va sirop tarkibidagi qurug modda miqgdorining
fargi 1%dan oshmasligi lozim. Bu murabboni saglashdagi turg‘unlik ta’minlaydi.
Germetik shisha yoki tunuka tarada sterillangan murabbo ishlab chigarishda siropning
konsentratsiyasi  pishirishdan so‘ng 70-73%ni, mevaniki, 65-70%ni, tayyor
murabboniki esa 68%ni tashkil etishi kerak.

Murabbo gandlarining qotishi (gandlanish). Murabbo tarkibida 62-65% gqand
mavjud. Temperatura pasayganda gandning erish xususiyati pasayadi. Agar 100°Sda 1 |
suvda 4,87 kg saxaroza erisa va konsentratsiyasi 82,97% bo‘lgan eritma hosil gilsa, 0°S-
da saxarozaning eruvchanligi 1,79%gacha tushadi va to‘yingan eritmaning
konsentratsiyasi 64,18%ni tashkil etadi. SHuning uchun murabbo sovushi barobarida

gand siropi to‘yingan holatga, so‘ngra o‘ta to‘yingan holatga o‘tadi.

19



Murabbodagi o‘ta to‘yingan sirop qgand Kkristallari ajralishiga olib keladi. Bunday
jarayon qgandlanish deyiladi. Qandlangan murabbo tashgi ko‘rinishi va ta’m
ko‘rsatkichlari bo‘yicha tayyor mahsulotga qo‘yilgan talabga javob bermaydi. Bundan
tashgari, gandlanish natijasida siropdagi qurug modda miqgdori, binobarin, osmotik
bosim pasayadi. Natijada mahsulot buzilishiga olib keluvchi mikrobiologik jarayonlar
(bijg‘ish, mog‘orlash) uchun sharoit hosil bo‘ladi.

Murabbo gandlanishining oldini olish uchun siropning to‘yinish darajasini tushirish
kerak. Ushbu magsadda murabbo pishirish vaqtida saxaroza bilan birgalikda invert gand
hosil bo‘lish sharoitini yaratish kerak. Saxaroza va invert gand aralashmasining
eruvchanligi saxarozaning eruvchanligidan Yugori, shuning uchun saxaroza invert gand
bilan almashtirilganda gandlanish xavfi keskin kamayadi. Ammo saxaroza to‘liq
inversiyalanganda murabboda glyukoza va fruktoza barobar migdorda hosil bo‘lmaydi,
glyukoza miqdorining ko‘pligi kuzatiladi. Buning sababi gisman shundaki, ko‘plab
mevalarning gandi glyukozadan tashkil topgan yoki glyukoza miqdori ko‘p. Bundan
tashqari, fruktoza Yuqori temperaturali muhitda turg‘un emas, shuning uchun murabbo
pishirish jarayonida parchalanadi. Ayrim hollarda murabbo pishirish uchun tarkibida
glyukoza mavjud bo‘lgan patoka qo‘llaniladi. Mahsulot tarkibida glyukoza ko‘pligi
uning kristallanishini keltirib chigaradi. Fruktoza kristallanmaydi, buning sababi,
birinchidan, uning miqdori kamligida, ikkinchidan, u glyukozaga nisbatan yaxshi
erishidadir. Temperatura 20°S bo‘lganda to‘yingan suvdagi eritmada glyukozaning
miqdori 47,4%, fruktoza esa 78,9% bo‘ladi.

Glyukozaning gandlanishini saxarozaning gandlanishidan kristall shakli bo‘yicha farq
gilish mumkin. Saxaroza murakkab ko‘p qirrali shaklga ega bo‘lgan monoklin
sistemasidagi yirik shaffof kristallarni hosil giladi. Glyukoza, kristallanish sharoitiga
garab, shakl va o‘lchamlari turli bo‘lgan kristallar hosil giladi, ular ko‘pincha ulanib,
tizma hosil gilishadi. Angidrid glyukoza shakli rombik sistemaga tegishli cho‘ziq
kristallar hosil giladi. Gidrat glyukoza monoklin sitemasining yupga plastinkalari
ko‘rinishida kristallanadi.

Murabbo sifatini nazorat gilishda zaiflashtiruvchi gandlar summasi aniglanadi, topilgan

giymat “invert gand” miqdori deb yuritiladi. Bu holatda atama shartli, chunki
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murabboda har doim glyukoza miqdori fruktozaga ko‘ra ko‘proq bo‘ladi. Invert gand
deb glyukoza va fruktozaning teng migdori ataladi.

Saxaroza yoki glyukoza gandlanishining oldini olish uchun pishirish jarayonida
saxaroza va invert gand miqdorining nisbati 1:1 ga teng bo‘lishi kerak. Demak,
murabbo 30-40% invert gandga ega bo‘lishi kerak. Yugori Kislotali meva (qizil,
olcha)dan tayyorlangan murabbo tarkibida invert gqand 45%, sterillangan murabbo
tarkibida esa 50% bo‘lishi mumkin.

Kerakli migdordagi invert gand hosil bo‘lishi uchun mevaning kislotaliligi kamlik gilsa
u holda so‘nggi gaynatishdan ilgari murabbo tarkibiga limon yoki uzum toshi
kislotasining 40%li eritmasi qo‘shiladi.

Kislotaliligi baland mevalarni gayta ishlashda ortiqcha saxaroza invertlanishi mumkin.
Buning oldini olish uchun pishirish jarayonining davomiyligi qisqgartiriladi va
gaynatishlar orasida mevani siropda ushlab turish bosgichining davomiyligi oshiriladi.
Sovugda saxarozaning inversiyalanishi, hatto, kislota mavjudligida ham ro‘y
bermaganligi uchun, invert gand hosil bo‘lishi to‘xtab goladi.

Qandning eritmadan kristallanish jarayoni quyidagicha ro‘y beradi. Kristall eritmaning
unga yopishgan qo‘zg‘almas (harakatsiz) gatlami bilan o‘ralgan. Kristall girrasida
eritmadan gand ajralib turadi, natijada bu erdagi eritma o‘ta to‘yingandan to‘yingan
holatga o‘tadi. Kristall girrasidan ma’lum masofada o‘ta to‘yingan eritma mavjud.
Konsentratsiyalar fargi tufayli gand kristall tomonga diffuziyalanadi va eritmadan
ajraladi. Demak, kristallanish jarayoni ikki fazadan iborat. Birinchi fazada gand
kristallar markazi tomonga eritmaning qo‘zg‘almas qatlami orqgali diffuziyalanadi.
Ikkinchi fazada esa qand mavjud kristallar girralarida kristallanadi.

Agar ma’lum sabablar bo‘lmasa, eritmaning o‘ta to‘yinganlik darajasiga garab, gand
o‘z-o‘zidan Kristallanmaydi. Bunday sabablarga sirop tarkibida gand kristallarining
mavjudligi, mahsulotni aralashtirish, uni tezlik bilan sovutish misol bo‘la oladi.
Kristallanish imkoniyati yana muhitning kimyoviy tabiati va qovushgoqgligi bilan ham
bog‘liq.

Sirop govushgogligi oshib borishi bilan gandning kristallanish markaziga tomon

diffuziyalanish tezligi kamayadi. Qovushqgoqglik gancha Yugori bo‘lsa, kristallni o‘ragan
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to‘yingan siropning harakatsiz gatlami shuncha qalin bo‘ladi. SHuning uchun sirop
govushgoqligining oshishi gandning kristallanishiga yuksak darajada monelik giladi.
Ma’lumki, govushgoglik temperatura ortishi bilan pasayadi. Ammo saglash
temperaturasini juda pasaytirib bo‘lmaydi, chunki bu holda gandning eruvchanligi
kamayadi.

Sirop govushqgoqligini oshirish uchun murabbo tarkibiga kraxmalni gandlatib olingan
patoka qo‘shish kerak. U konsistensiyasi quyug govushgoqg suyuglik bo‘lib, och-sariq
rangga ega. Kimyoviy tarkibi bo‘yicha patokada dekstrinlar, maltoza va glyukoza
mavjud. Dekstrin tufayli patoka Yugori govushqgoglikka ega.

Murabbo pishirishda patoka gozonda isitiladi, unda gand va gand-patoka siropi eritiladi
va oxirgi gaynatishda mahsulot tarkibiga qo‘shiladi. Murabbo pishirishda
qo‘llaniladigan aralashmaning 1000 hissasidan xom ashyo turiga garab, 400-500
hissasini meva, 430-520 hissasini gand va 70-80 hissasini patoka tashkil etadi.
Ma’lumki, kristallar markazi mavjud bo‘lmaganda kristall hosil bo‘lish jarayoni
favqulodda murakkab kechadi. Kristallanish markazini tashkil gilishi mumkin bo‘lgan
moddalar mahsulot tarkibiga tushmasligi uchun go‘shilgan gandning to‘la-to‘kis erishi
ta’minlanadi. Murabbo pishirish gand saglanmaydigan alohida joyda amalga oshiriladi.
Murabboni gadoglashda qo‘llaniladigan inventarda gristallanib qurigan gand qolmasligi
nazorat gilinadi.

Murabboni aralashtirish natijasida mahsulot tarkibidagi kristall harakatlanadi.Natijada
kristallni o‘ragan gandning to‘yingan eritmasi galinligi kamayadi va gandning kristall
markaziga diffuziyalanishi uchun sharoit yaratiladi, gandlanish xavfi ortadi.
Yugoridagilarni hisobga olib, saglash davomida murabbo solingan bochkalarni
yumalatib, bankalarni esa tashib yurmaslik kerak.

Murabboni gadoglash, konservalash va saglash. Murabbo pishirishdan so‘ng sirop
tarkibida mevaga nisbatan qurugq modda konsentratsiyasi baland bo‘ladi. Qadoglashdan
ilgari konsentratsiyani tenglashtirish uchun meva siropda ushlanadi. Murabbo sig‘imi 1
| gacha bo‘lgan shisha yoki tunuka taralarga gadoglanadi. Qo‘llaniladigan polimer
taralarning sig‘imi 30-250 mini tashkil etadi. Yog‘och bochkalarning sig‘imi esa 25 |

dan oshmasligi kerak. Odatdagi sanitariya ishlovi berilgandan so‘ng golgan suv sirop
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bilan aralashmasligi uchun, banka va qopqoqglar isitib quritiladi. To‘ldirilgan tara
germetik bekitiladi va 10-20 dagiga 100°Sda sterillanadi.

Sterillash tufayli germetik tarada ishlab chigariladigan murabbo konsentratsiyasini
bochkalardagiga nisbatan pastrog qilish mumkin.  Bu sterillangan murabboni
gandlanishga nisbatan turg‘unroq giladi.

Sterillanmagan murabbo 10 — 20 °S temperaturada saglanadi. Murabbo pastroq
temperaturada saqlansa, gandlanish ro‘y beradi, Yuqorirog temperaturada saglaganda
esa mikroorganizmlar rivojlanib, mahsulot buzilishini (mog‘orlash, drojjalar ta’sirida
bijg‘ishni) ta’minlovchi sharoit yaratiladi.

Nogermetik taradagi murabboni nisbiy namlik 75%ni tashkil etgan qurug omborlarda
saglash kerak. Qandning gigroskopik xususiyati baland bo‘lganligi tufayli namligi
baland omborlarda murabbo havodan namlikni tortadi. Natijada mahsulot tarkibida
qurug modda miqdori pasayadi, bu holat mikroorganizmlar rivojlanishi uchun yaxshi
sharoit hisoblanadi.

Sifat bo‘yicha murabbo o‘zining ta’mi va hidi, tashqi ko‘rinishi, meva konsistensiyasi
va ularning rangiga garab uch navga — ekstra, oliy va 1 navga ajratiladi. Sulfitlangan
mevalardan hamda danakli olcha va gilosdan ishlab chigarilgan, bochkalarga
gadoglangan murabbo fagat 1-nav bo‘lib chigadi.

Murabboda qurug modda, gandlar, xushbo‘y komponentlar, sulfit kislotasi va og‘ir
metallarning ruxsat etilgan migdorda me’yorlanadi. Murabbo sof og‘irligining 45—

55%ni meva tashkil etishi kerak.
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Tadqiqot o‘tkazish sharoiti Tajriba davomida ob-havoni

2.Tadqgiqot o‘tkazish sharoiti va uslubi

xarorati, nisbiy namligi va yog‘ingarchiliklar xagidagi ma’lumotlari (Viloyat

metiorologik stansiyasi ma’lumotlari). 2.1.jadvalda keltirilgan.

Viloyat metiorologik stansiyasi ma’lumotlari

2.1.jadval

Oylar | Havo Havoning | Havoning | Havoning | SHamol | Yog‘ingarchilik
ning maksimal | minimal | nisbiy ning | migdori,mm
harorati, | xarorati, |harorati, |namligi,% | tezligi,
grad. grad. grad. m/s

1 -0,5 58 -10,6 87 6 46,5
2 52 16,4 -6,7 76 10 21,4
3 12,2 25,0 3,5 63 15 10,5
4 17,8 35,3 4.8 59 14 14,8
5 23,7 36,3 11,8 S57 17 17,1

6 27,2 39,5 16,0 39 18 3,6

7 27,7 39,0 16,0 45 18 2,1

8 27,9 37,5 16,5 47 6 -

9 21,3 32,0 9,5 51 10 3,0
10 17,9 29,4 8,0 60 10 15,3
11 9,4 25,5 -5,0 69 14 8,3
12 -1,2 7,6 -8,0 92 7 30,1

Yillik 15,7 39,5 -10,6 62 18 173,2

Ma’lumki olmning pishgan payti iyun, iyul,avgust,sentyabr,oktyabr oylariga to‘g‘ri

kelsada noyabr.dekabr oylarida xam uni saklab kayta ishlanadi.. Bu paytlarda
xavoning o‘rtacha xarorati 27,2 27,7 27,9, 21,3 ,17,9 ,9,4 va -1.2 gradusni tashkil
etdi. Xavoning nisbiy namligi 39,45,47,51,60,69,92 foyizni tashkil etdi. Xavoning

temperaturasi va nisbiy namligi olmani
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tayyorlashda  mikroarganizmlar  rivojlanib ~ maxsulotni sifatini buzilishiga
to‘g‘ridan-to‘g‘ri ta’sir etuvchi omillar xisoblanadi.

Tadqiqot o‘tkazish uslubi. Tajriba olmaning Semerenko, Golden, Boyko navlarida
olib borildi.. Xar bir nav olmani yuvib dumini, urug‘donini ajratib bir xil o‘lchamda
bo‘laklandi.Bo‘laklangan olmalardan 4 kg dan tortib olindi va 10 litr 40 foyizli
shakar siropiga namunani solinib uni botirilib uning xajmi aniglandi xajmi 15 litrni
tashkil etdi.10 soat mobaynida shakar siropida ushlab turildi va 10 minut gaynatilib
1soat tindirildi (sovitildi) mana shu jarayonni uch marta takrorlandi. Va tayor bo‘lgan

mrabboni xajmini o‘lchandi. Boshlang‘ich xajmga nisbatan foyizi aniglandi.

3.0lmadan tayyorlanayotgan murabboni chiqgishiga ta’sir etuvchi
omillarning taxlili

Meva-rezavorlarni butun yoki gismlarini gand giyomida gaynatilib, butunligi saglab
golinganligiga murabbo deb aytiladi. Meva-rezavorlar giyomni o‘z ichiga shimib olish
bilan shakli, rangi, ta’mi va xom ashyoligidagi xushbo‘yligini saglab qolishi kerak.
Murabbo sifati ko‘p tamondan nav, tur, aynigsa konsistensiya, ta’mi va xushbo‘ylik
xususiyatlariga bog‘liq. SHu-ningdek, mevalarning etilish darajasini to‘g‘ri belgilash
muhim ahamiyatga ega. Pishib o‘tib ketgan meva ezilib, giyom xira rangli bo‘ladi va
past ta’mli dag‘al etli mahsulot beradi. Agar giyom mevalar ichiga o‘tmasa yoKi
singmasa, ularning zichligi kam bo‘-ladi. Natijada mevalar murabboda notekis
joylashgan holda bu-rishib yuzaga chiqgib qoladi.

lar bir meva-rezavor turlarining xom ashyo xususiyatiga garab, dastlab giyom
quvvatlari belgilanadi. Urug‘li mevalar, olma,o‘rik, gilos, shaftoli uchun — 40-60 foiz,
migdorida belgilanadi

Tayyor murabboning asosiy sifat ko‘rsatkichlaridan biri mevalar hajmining saglanish
koeffisienti (murabbo xom ashyo) hisoblanadi. U ganchalik Yugori bo‘lsa, xom
ashyodan shunchalik ko‘p murabbo chigadi. Undan tashgari bu ko‘rsatkich
murabboning texnologik jarayoniga to‘g‘ri amal gilinganini ko‘rsatadi. Murabbo
saglanayotgan vagtida ko‘pincha gand yig‘ilib, uning qotib qolishi kuzatiladi. Bu hol

murabboning sovushida gandlarning aralashish darajasini sezilarli kamayishi
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ogibatida vujudga keladi. Qandning to‘planib, gotib qgolishiga yo‘l qo‘ymaslik uchun

quyidagi qoidalarga amal qilish zarur: murabboni saqglashda ortigcha sovutmasdan

ushlash (10°S-15°S), murabboga gand kris-tallarini qo‘shmaslik, buning uchun tayyor

mahsulotni alohida xo-nadagi idishlarga joylanadi va imkoniyati boricha tayyor

mahsulotlar  joylangan idishlarning joyini o‘zgartirmaslik kerak bo‘ladi.

Pasterlanmagan murabbo odatda bochkalarda, pasterlanganlari esa zich, germetik

ravishda yopilgan shisha idishlarda saqglanadi.

Olmadan tayyorlanayotgan murabboni chigishiga ta’sir etuvchi omillarning taxlili

shuni ko‘rsatdiki murabboning sifatiga juda ko‘p omillar ta’sir etar ekan, lekin asosiy

omil gand siropiningg quvvati to‘g‘ri tanlash magsadga muvofiqdir. SHuning uchun

biz gand siropi quvvatini o‘zgarishini giyomning chigishiga ta’sirini tajribaviy yo‘l

bilang o‘rganishni magsad qilib qo‘ydik.

4.0lmadan murabbo tayyorlash texnologik sxemasini tanlash va asoslash.
1.0lmani keltirish. 2. Qabul qgilish. 3.Vagtinchalik saglash. 4. Sortlarga ajratish

va inspeksiyalash. 5. YUvish 6.0lmani dumchasini va urug‘donlarini ajratish.

7.Bo‘laklash.8.YUvish 9.SHakar siropi tayyorlash

10. Murabbo pishirish 11.1dishlarni strelizatsiya gilish 12.1dishlarga quyish.13.

Berkitish. (zakatka) 14.Sterilizasiya gilish. 15.Etiketkalashga tayyorlash va

etiketkalash. 16. Omborxona jarayonlari

Texnologik sxemani asoslash.

1. Olmani keltirish.

Olmani gayta ishlash korxonasiga yagin joylashgan xo‘jaliklardan keltirilishi lozim.

Xom-ashyo bazasi gayta ishlash korxonasidan 50km radiusda joylashgan bo‘lishi

kerak. Mahsulot gayta ishlash korxonasiga 5-6 soat oraligida etkazib kelinishi shart.

2.Qabul qilish.

Qayta ishlash korxonasiga keltirilgan xom ashyo birinchi torozida o‘lchanadi. Keyin

undan o‘rtacha namuna olib labaratoriyaga tekshirishga yuboriladi. Labaratoriyada

qurug moddalar, shakar migdori, ko‘p moddalari xom ashyolar ekspress - metod bilan

aniglanadi.

3.S5aqlash.
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Xom-ashyolarning har-xil sifat ko‘rsatkichlari aniglanib xom-ashyo maydonchalarida
yashiklarda saglashga qo‘yiladi. Saglash muddati 48 soatdan oshmasligi kerak. Agar
mahsulot shu muddatdan ko‘p saglansa sifati buzilishi mumkin.

4.Sortlarga ajratish.

Sortlarga ajratish nazorat transportyorida olib boriladi. Transportyorning ikki
tomondan ishchilar turib zararlangan,chirigan, pishmagan, pishib o‘tib ketgan
mevalarni olib tashlaydilar. Qayta ishlashga fagat talabga javob bergan mevalar
yuborilishi kerak.

5Yuvish.

Xome-ashyosini yuvish ikki bosgichli yuvish operasiyasidan iborat.

birinchi yuvish barabanli yuvish mashinasida bajariladi. So‘ng ikkinchi yuvish
shyotkali yuvish mashinasida amalga oshiriladi. YUvishda toza ogar suv ishlatiladi.
Xom ashyoni toza qilib, har-xil iflosliklardan tozalash kerak.

6. Olmani dumchasini va urug‘donlarini ajratish.

Olmani teng ikkiga bo‘linadi va uni dumchasini va urug‘doni olib tashlanadi
7.Bo‘laklash.

Dumchasini va urug‘doni olib tashlangan olmani talab darajasidagi o‘lchamlarda
bo‘laklanadi.

8.YUvish.

Y Uvish shyotkali yuvish mashinasida amalga oshiriladi. YUvishda toza ogar suv
ishlatiladi.

9.SHakar siropi tayyorlash.

Olmadan murabbo tayyorlashda odatda 60%kuvvatga ega bo‘lgan shakar siropi
tayyorlanadi.

10.SHKkar siropida murabbo tayyorlash

11.1dishlarni Yuvish,quritish,sterilizatsiya gilish
A9 - KP2-S; A9-KM2 - U mashinalari sterilizasiya gilingan bankalarni o‘zi yuvib
quritishga mo‘ljallangan. Quritish kamerasida bankalar sirtini quritish uchun aniq
issiq havo ogimi jo‘naltiriladi.

12..1dishlarga quyish (joylash).
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Joylash maxsus apparatlar ya’ni to‘ldirish va dozalash mexanizmlari yordamida
amalga oshiriladi. Konservalash sanoatida hozirgi zamon talablariga javob beradigan
DN - 1, DN-2, DN-3 tipidagi avtomatlar ishlatiladi.

13. Berkitish (zakatka).
To‘ldirilgan idishlar keyingi texnologik jarayonga ya’ni berkitishga uzatiladi.
Berkitish uchun ZK - 1 ; ZK - 2 karuselli berkitish avtomatlari ishlatiladi.
14.Sterilizasiya qilish.
Kopgog*i berkitilgan idishlar sterilizasiya ishloviga yuboriladi.
Sterilizasiya maxsus avtoklavlarda olib boriladi. Xozirgi vagtda vertikal AV - AV - 2
tipdagi avtoklavlar ishlatiladi.
15Etiketkalash.
Etiketkalash - bu idishlarga mahsulotlarning nomi, chigarilgan vaqti, sifat
ko‘rsatgichlari, saqlash muddati ko‘rsatilgan qog‘ozlar yopishtiriladi.
16.O0mborxona jarayonlari.
Qand qo‘shilgan bexi Sharbati(giyom) toza, qurug, yaxshi ventilyasiya gilinadigan,
quyosh nurlari tushishdan ximiyalangan xonalarda saglanadi. Bu xonalarning
temperaturasi 0 - 15grad.S gacha bo‘lishi kerak. Havoning almashish tezligi 0,5
m/sek bo‘lishi kerak. Ko‘pincha giyom shtabellarda terilib saglanadi.
5.1. jadval
5.0lmadan murabbo tayyorlashda jarayonlar bo‘yicha yarim tayyor

maxsulotlar chiqishini jisoblash

Xom ashyo va yarim tayyor Mevalar bo‘yicha

maxsulotning xarakati Qizil lavlagi
Saglashga keldi 1000 kg
Chigindilar va yo‘qotishlar 1,0% 10,0 kg
Saralashga keldi 990,0 kg
Chigindilar va yo“‘qotishlar 2,0% 19,8 kg
Sortlash va kalibrlashga keldi 971,0
Chigindilar va yo‘qotishlar 1,0% 9,7
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Yuvishga keldi 961,3
Chigindilar va yo‘qotishlar 1,0% 9,6
O‘rtasidan bo‘lish ga keldi 051,7
Chigindilar va yo‘qotishlar 1,0% 9,5
Dumchasi va urug‘donlarini olishga 942,2
keldi
Chigindilar va yo‘qotishlar 10 % 94,2
Bo‘laklashga keldi 848
Chigindilar va yo‘qotishlar 1 % 8,5
Yuvishga keldi 839,5
Chigindilar va yo‘qotishlar 1 % 8,4
831,1
Shakar siropi tayyorlash 60%
Murabbo pishirishga keldi 1662,2
Chigindilar va yo‘qotishlar 5% 83,11
Murabbo sterillangan  bankalarga
kuyishga keldi 1579.1
Murobboning yo‘kolishi 0,5% 7,9
Bankalarni qapqog‘i yopilishga keldi 1571,2
Murobboning yo‘kolishi 0,5% 7,86
Bankalar sterilizatsiyaga keldi 1563,3
Sharbatning yo‘qolishi,0 5% 7,8
Sovitishga keldi 1555,5
Sovitishdagi yo“‘qotishlar,0 5% 7,8
Etiketka yopishtirishga keldi 1547,8
Konservaning sof og‘irligi,kg 0,685
Ishlab  chikarilgan  konsevvalar 2259,5

soni,dona
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SHisha idishlarni tayyorlash. Inspeksiya (sortlash) (singan, yoriq, labi ishganlari,
og‘zi, g‘adir-budir, tubida stelkalari bo‘lgan shisha bankalarni ajratib olish )
SHisha siniglarini yo*gotish (silkitish bilan va Yugori bosimli gislgan havo yordamida)
Bankalarni yuvish eritmada xo‘llab olish yuvish eritmasi bilan bosim ostida shpritslash.
Qaynoq suv bilan bosim ostida ikkinchi shpritslash
SHisha bankalarni issiq suv, bug* bilan ishlov berish.
Y Uvilgan bakalarning tozalashni va butunligini nazoratdan o‘tkazish
SHisha bankalarni gadoglashga (rasfasovkaga) berish (uzatish)
Tayyor konservalarga ishlov berish. Tayyor konserva bankalarini yuvish,
bankalarni quritish,bankalarga etiketga yopishtirish, tayyor konserva mahsulotini
omborxonada saglash
6.0lmadan murabbo olishda qo‘llaniladigan jixozlar.
Barabanli yuvish mashinasi Barabanli yuvish mashinasi konsistensiyasi gattig
bo‘lgan meva va sabzavotlarni yuvish uchun qo‘llaniladi. Yuviladigan xom ashyo
o‘lchamlari 15-200 mm dan oshmasligi kerak.

Mashina pulat karkasida o‘rnatiladi. Karkasida ikkiga bo‘lingan vanna o‘rnatiladi.
Vannaga xar bir gsimga bir xil barabanlar joylashtiriladi. Umumiy valda uchunchi
baraban o‘rnatilgan. Hamma barabanlar aylanadi. Barabanlarning sirti girralik bo‘lib,
girralar orasida teshiklar kilingan.

Birinchi va ikkinchi barabanlarda xom ashyo ivib yuviladi, iflosliklar teshiklar
orgali vannaga tushadi va lyuk orgali chigariladi. Uchinchi barabanda xom ashyo toza
suv bilan dush orqali chaykatiladi.

Xom ashyo gabul gilish lotok kelib tushadi, yuvilgan xom ashyo boshga lotok
orgali keyingi jarayonralga jo‘natishiladi.

Dush moslamasiga suv magnit ventili orgali beriladi.
shisha idishlarni yuvish uchun mashinalar. gayta ishlash sanoatida turli xajmli idishlar
banka va qoplar ishlatiladi: 100, 200, 250, 350, 500, 650, 800, 1000, 2000, 3000,
5000, 10000 ml.



Kelib tushadigan shisha idishlar ikkita gruppaga bo‘linadi: yangi, zavodlardan
kelib tushadigan va ishlatigan idishlar. Yangi idishlarni yuvish osonrok. Ishlatilgan
idishlar uchun issig suv va yuvish eritmalari ishlatiladi. Shisha idishlarni yuvish uchun
bir kator avtomatik yuvish mashinalar mavjud: SP-57, SP-59A, SP-59B, SP-61, SP-
68, SP-70, SP-70, SP-72.

SP-70-markali mashina 2- va 3- litrli bankalarni yuvish uchun muljallangan.
Mashinaning asosiy gqismi metall korpusdan 1 iborat. Shisha va bankalar transportyor
va keyin valikli tuldirgichga kelib tushadi. Yuklash mexanizmi yordamida idishlar
tuldirgichdan ikkizanjirli transportyorlarga maxkamlangan tashuvchi kassetaga
yuboriladi. Kassetalarga yuklangan idishlar vannaga quyiladi va suv bilan 40-45
gradusgacha isitiladi. Ikkinchi vannada
idishlar yuvish eritmada ivitiladi. Eritmaning temperaturasi 70-90gradus bo‘ladi.

Asosiy tranportyorning kiyalik gsimida idishlar nasoslar yordamida yuvish eritma
bilan shpritslanadi. Oldingi nasadkalardan idishlar temperaturasi 90 gradus bo‘lgan
suv bilan ishlatilgan, keyingi nasadkalardan temperaturasi 60 gradus bo‘lgan toza suv
bilan shpritslanadi. Oxirida nasadkalar yordamida idishlar bug* bilan qizdiriladi. Toza
idishlar transportyorda o‘rnatilgan tushirish mexanizm orqali mashinadan
chigariladi.
meva va sabzavotlarni saralash qurilmalari.  saralash jarayonida mahsulotlar
sifatiga ko‘ra guruxlarga bo‘linadi. inspeksiya jarayonida chirigan, pishmagan,
mexanik shikastlangan mevalar ajratiladi.kolibrlash jarayonining magsadi-meva-
sabzavotlarni o‘lchamlariga ko‘ra saralash.

Saralash va inspeksion konveyrlari. transport vositalar sifatida ishlitilishi mumkin
va ulardan ishchi joylar mavjudligi va Chigindilarni olib chikish moslamalar bilan
farg qgiladi.
lentali saralash konveyyeri. transportyor karkasida ikkita baraban o‘rnatilgan.
baraban orasida tusiklar bilan 3- ta gsimga bo‘lingan rezinali lenta o‘rnatilgan.
yonbosh oteskalarga kelib tushadigan xom ashyoni ishchilar saralab urtadagi gsimga

standart bulmagan mevalarni quyishadi.
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Xom ashyo bunkerga yuklanadi va uchta lotok orgali chigariladi. Transportyor
elektrodvigatel-6 yordamida ishlaydi.

Transportyor uzunligi 4, 5, 7, 8, 9, 10; lentani eni 500, 560 yoki 800 mm bo‘ladi.
Lentaning tezligi 0,067; 0,1; 0,133m/s cha bo‘ladi. Lentining oxirida yuvish
moslamasi o‘rnatilgan.

Bu turdagi konveyyerlar mayda o‘lchamli xom ashyo (no‘xat, gilos, olcha) uchun
ishlatiladi.
universal kolibrlash mashinasi.  universal kolibrlash mashinasi (a9-kkb) dumalok
shakldagi meva va sabzavotlarni (olma,pomidor,shaftoli va bosh.)
saralash uchun ishlatiladi. saralanadigan mevalarning o‘Ichamlari 20-40, 40-80 mm,
mashinaning ishlab chigarish quvvati 0,833 kg/sek cha.

Xom ashyo o‘lchamiga ko‘ra arikchalarga tushadi va transportyor orqali
chigariladi.

Kolibrlash mashinalari yordamida xom ashyoni uzunligi bo‘yicha saralash
mumkin, masalan bodirng. Ko‘k no‘xat konservasini ishlab chiqarish liniyasida esa
no‘xatni zichligi bo‘yicha saralash agregati o‘rnatilgan. Yosh, texnik yetilgan
no‘xatlar yengil bo‘lib suvning sirtida yig‘iladi va apparatdan chiqgariladi.

Meva va sabzavotlarni po‘stidan tozalash qurilmalari. Meva va sabzavotlarning
po‘sti tozalanganda tayyor mahsulotning ozuka kimmati oshadi. Konservalarni
tayyorlashda tuz va shakarning, po‘stidan tozalangan meva va sabzavotlvrga
diffo‘ziyasi ancha osonlashadi.

Meva va sabzavotlarni po‘stidan tozalash mashinalarning tuzulishi xom ashyo turiga
bog‘liq . Masalan, piyoz va chesnok kabi mevalar asosan mexanik usulda tozalanadi:
mevalar aylanadi, maxsus pichoklar po‘stlarni kesadi. Sabzavotlarni parotermik,
ishkorli va kuydirish usuli bilan tozalash mumkin.

Pnevmatik mashinalarda sikilgan havo Yuqori tezlik bilan ish kameraga yuboriladi.
Piyoz va bo‘laklarga bo‘lingan chesnok ham bu kameraga tushadi, tozalangan xom
ashyo inspeksion transportyor orgali chigariladi.

Parometrik mashinalarda xom ashyo (sabzi, kartoshka, lavlagi va xak) germetik

kameraga yuklanadi va utkir bug* bilan qizdiriladi, mahsulot 1mm kalinligida
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yumshoglanadi. Bunda avtoklav kamerasi aylanib turadi. Qizdirilgan xom ashyo
yuaish mashinalarda po‘stidan tozalanadi.

universal «ritm» mashinasi. universal «ritm» mashinasida sabzi, lavlagi, kartoshka, ok
ildizlar, piyoz xar xil (kubik, doira) bo‘laklarga kesiladi. mashinaning asosiy gsimlari
elektrodvigate, reduktor, oziklanuvchi, burchakli pristavka, staninada o‘rnatilgan.
Oziklanuvchi ichi bo‘sh bo‘lgan silindirli korpusdan iborat, uning ichida
zanglamaydigan pulat kesm Kistirilgan. Yonboshdan unga yuklash bunkiri, pastdan
pichoklar va tushirish lotoki maxkamlangan. Korpusning ichida baraban aylanadi.
Baraban ikkita disk va ular orasidagi uchta parrakdan iborat bo‘lib reduktor vali
ulangan.

Burchak pristavkasi xom ashyoni kubik shaklida kesish uchun o‘rnatiladi. Uning
ichida gorizontal disk va 60 vertikal pichoklar o‘rnatilgan.

Xom ashyo yuklash bunkeri orgali baraban ichiga tushadi va markazdan gochma
kuch ta’sirida va parraklar yordamida pichoklarga yuboriladi. Bu pichoklar mevani
aylanayotgan disklardagi pichoklar mevani kundalang girgadi. Burchak
pristavkasidagi pichoklar bo‘laklarni buylama qirgadi. Xom ashyoni doira shaklda
kesish uchun burchak pristavkasi yechiladi.

Mashina ishlab chigarish quvvati 2000 kg/soat. Bo‘laklarning o‘lchamlvri:
kubiklar kalinligi 7 yoki 10 mm, doiralar yoki 7 mm. Kesmlarning bir tomoni 5 yoki
10 mm bo‘ladi.

A9-KRV “Ritm” mashinasi xomashyoni turli galinlikda doirasimon va to‘rtburchak
prizasimon (ustunchalar) gilib bo‘lish uchun muljallangan.
Texnik xarakteristikasi A9-KRV

Unumdorligi, kg/soat - 2000

Kesish galinligi ulchami, mm -4...8
Ustunchalar ulchami - 4X4; 6X6; 8X8
Aylanish chastotasi, st

baraban -17,6

diskli pichok -47,6 — 68,6
Urnatilgan kuvati, kVt -15



Gabarit ulchamlari, mm - 1080X1072X1380

Ogirligi, kg - 380

Mashinaning tuzilishi:

Mashina staninasidan  reduktor  urnatilgan bulib, uning chikishga kesuvchi
mexanizmli baraban va oboyma urnatilgan.

Baraban reduktorning chikish valiga urnatilgan bulib, u oraligida uchta lopast 6
joylashgan ikkita po‘lat diskdan iborat.

Oboymaning quyi gqismida xarakatsiz yassi pichoq  va ko‘ndalang kesim
pichoglarining grebenkasi joylashgan.

Redaktorning birinchi bosgichining chigishi kesmida burchakli pristavka joylashgan
bulib uning vetikal valida kundalang kesim pichoklaridan tashkil topgan pichokli disk
urnatilgan.

Oboymaning old gismiga bunker urnatilgan. Oboymaning quyi gismiga kesilgan xom
ashyoni chigarish uchun muljallangan patrubok urnatilgan.

Extiyot gismlar komplektiga uchta grebenka, yassi pichoglar, ko‘ndalang va bo‘ylama
kesish piqoklari kiradi.

Elektr uskuna tarkibiga quvvati 1,5 kVt bo‘lgan elektrodvigatel magnitli puskatel,
boshgarish pulti va avtomatik uchirgichni o‘z ichiga oladi.

Maxsulot bunkerdan flanetsdagi tirgish orgali xarakatlanuvchi barabanga kelib, uchta
lopast bilan unlanib oboymaning devorlariga yopishadi. Xarakatsiz kesuvchi grebenka
ustidan o‘tactganda, xom ashyo pichoglar vositasida kesiladi. So‘ngra diskdagi
pichoglar bilan ko‘ndalang yo‘nalishda kesiladi. Kesilgan xom ashyo bo‘lagi so‘ngra
xarakatsiz yassi pichoglar bilan kubiklarga bo‘linadi patrubogiga tushadi

Blanshirlash apparati. Blanshirlash jarayoni issiq suv, tuz yoki kislota va bug*
muxitda o‘tkaziladi. Blanshirlashning maqsadi:

- mahsulot tabiy rangini saglab qolish;(oksidlanish fermentlarini issiqlik ta’sirida
parchalash).

- Mahsulot xajmini o‘zgartirish, ularni elastik qgilish.

- Mahsulot tarkibidan havoni chigarish.

- Mevalarni po‘stidan tozalash,;
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- Mikroorganizmlarni gsiman nobud qilish va xak.

Lentali blanshirlash apparati. Lentali blanshirlash apparatlari bug* va suv bilan
ishlaydi va kalampir, ko‘k no‘xat, karam, kartoshka va boshqa meva-sabzavotlarni
qayta ishlash uchun qgo‘llaniladi.

Lentali blanshirlash apparatida transport moslamasi ikkita zanjir va lentadan iborat.
Lenta suv bilan tuldirilgan vannadan yoki bug® bilan tuldirilgan kameradan o‘tadi.
Mahsulot lenta bilan birga xarakatlanadi.
rasmda lentali blanshirlash apparatlarning sxemalari keltirilgan: a) lentali transportyor
suv bilan tuldirilgan vannada joylashadi. Mahsulotni Yugoriga ko‘tarish uchun
zanjirlarga plankalar kistirilgan. Transportyor shoxlari orasida joylashgan barbotyor
orgali bug* yuboriladi. Bug* yordamida suv qizdiriladi. Mahsulot tushirishdan oldin
suv bilan sovutiladi; b) bu apparatda lentaning faqgat ishchi shoxi vannadan o‘tadi,
erkin gsimi esa vannaning tagidan o‘tadi. Barbotyorlar vanna ichida lentaning tagiga
o‘rnatiladi; g) bug‘ bilan blanshirlanganda lentaning ishchi qsimi issiq bug*
kameradan o‘tadi. Kamera lantaning ustida bug‘ barbatyori o‘rnatiladi. Xom ashyo
kameradan utib gizdiriladi.

Blanshirlash vaqti (davomligi) transportyor tezligi orgali boshqariladi va
quyidagicha aniglanadi:
vniigop-2 gizdirgich. bu apparat gizdirgich, vakuum-apparat, yig‘uvchi va
aralashtirgich sifatida ishlatilishi mumkin. uni tomat pyure, tomat pasta, povidlo,
bolalar uchun konserva ishlab chigarish liniyada o‘rnatiladi. mahsulot bilan
tegiziladigan apparatning gsimlari zanglamaydigan pulatdan tayyorlanadi.

Apparatning korpusi pastki gsimida ikki devorli bug‘ kamerasi, Yuqori gsimida
konussimon gopkokli silindr korpusdan iborat. Apparatning ichida elektrodvigatel
yordamida xarakatlanadigan aralashtirgich o‘rnatilagan. Apparatda bug* uchun ikkita
shtutser, kondensat uchun shtutser, mahsulotni yuklash uchun shtutser va tayyor
mahsulotni tushirish uchun tuynuk, termometr, monovakummetr va extiyot klapani
bilan ta’minlangan.

Bug‘latgich apparatlar. Bug‘latish apparatlar korpuslar soni, ichidagi bosim, isitish

kameraning konstruksiyasiga qarab xar xil bo‘ladi



Yugori sifatli, rangi, ta’mi, xushbuyligi yaxshi bo‘lgan mahsulotlarni tayyorlash
uchun bug‘latish jarayoni vakuum-bug‘latish apparatlarida o‘tkaziladi. Bu yerda
bosim

atmosfera bosimidan past bo‘lib mahsulotning kaynash temperaturasi 1000S dan past
bo‘ladi. Vakuum kondensatorlar va vakuum-nasoslar yordamida xosil gilinadi.

Bir qopusli vakuum bug‘latish qurilmaning sxemasida apparatni kondensator va
vakuum-nasos bilan bog‘laydigan barcha kommunikatsiyalar ko‘rsatilgan. Bir
korpusli apparatlarda mahsulot bitta korpusda kondensatlanadi, bug‘lar esa
kondensatorga yuboriladi.

Ko‘p qopusli vakuum-apparatlarda mahsulot ketma-ket bir necha korpusda
kaynatiladi, ikkilamchi bug‘lar keyingi korpuslarda ishlatiladi.

Vakuum-apparatlarning korpusi ko‘pincha silindrsimon, qopkogi va tubi sferik
yoki konussimon shaklada bo‘ladi. Korpusning sig‘imi apparatning ishlab chiqarish
quvvati va ishlash rejimiga bog‘liq.

Issiqlik almashinuvi intensivligi yetarli bo‘lishi uchun isitish sirt maydoni va
foydali xajm nisbati iloji boricha katta bo‘lishi kerak.

Vakuum apparatning korpusi mis va zanglamaydigan pulatdan tayyorlanadi. Isitish
kameralarining konstruksiyasi mahsulotning xususiyatlariga ko‘ra tanlab olinadi.
Kuyuk mahsulotlarni kaynatish uchun ikkidevorli isitish kameralar ishlatiladi. Bunday
apparatlarda ma’sulotni aralashtirish uchun mexanik aralashtirgichlar bo‘ladi. Suyuq
mahsulotlarni bug‘latish uchun trubali isitish kameralari korpus ichida yoki tashqi
tomonida o‘rnatiladi.

Isitish kameralarga bug* bir necha joydan kirgizilganda mahsulot bir xil kiziydi.
Markaziy sirkulyatsiya trubasi bo‘lgan uzluksizsiz ishlaydigan bug‘latish apparatining
ishlash tamoilini ko‘rib chikamiz. Apparat asosan isitish kamerasi va separatordan
iborat. Isitish kamerasi separatordan aloxida joylashgan bo‘lishi ham mumkin. Bunda
isitish kamerasi va separator truba orqali birlashgan bo‘ladi. Kamera odatda to‘yingan
suv bug‘i bilan isitiladi. Bug® trubalar tashqarisidagi bushlikka kiradi bu yerda
kondensatsiyalanish jarayoni yuz beradi va ajralib chiggan issiglik truba devorlari



orqali eritmaga beriladi. Xosil bo‘lgan kondensat kameraning pastki gsimtda
joylashgan patrubka orgali tashqgariga chiqariladi.

Bug‘latilayotgan mahsulot (eritma ) isitish trubalari orqali Yugoriga ko‘tariladi,
bunda eritma kaynaydi, natijada ikkilamchi bug* xosil bo‘ladi. Separatorda bug’
suyuqlikdan ajralgan ikklamchi bug* separatorning Yugqori gsimidan tashqgariga
chigariladi. Suyuglikning bir gsimi markaziy sirkulyatsiya trubasi orqgali apparatning
pastki gsimiga tushadi. Markaziy trubadagi suyuqglik eritma va isitish trubalari
ichidagi bug‘-suyuqlik emulsiyasi zichlikdari urtasidagi farq ta’sirida uzluksizsiz
ravishda sirkulyatsiya bo‘lib turadi. Quyugqlashtirilgan eritma apparatning pastki
gsimida joylashgan patrubaka orgali tashgariga chigariladi.

Ayrim bug‘latish apparatlarida markaziy sirkulyatsiya trubasi bulmaydi. Bug‘latish
jarayoni vakuum ostida olib borilsa ikkilamchi bug‘ vakuum-nasos yordamida

kondensatorga surib turiladi.
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7. Tajriba natijalari.

7.1 Olmalardan, 40 foyizli gand siropida tayyorlangan murabbo chigishini

o‘rganish.

Tajriba olmaning Semerenko, Golden, Boyko navlarida olib borilgan. Tajriba

natijalari 7.1.jadvalga yozildi.

7.1-jadval
Olmalardan, 40 foyizli kand siropida tayyorlangan murabbo chigishini
o‘rganish.
Variantl Qaytariglar bo‘yicha murabbo chikish
ariantlar
mikdori, foyiz Urtacha
Kiymati,foyiz
Nav I I i VvV
1 Semerenko 87 88 86 87 87
2 Golden 90 89 88 89 89
3 Boyko 85 85 86 84 85

Jadvaldan ko‘rinadiki Semerenko navda birinchi kaytarikda murabbo chigishi 87%,
ikkinchi kaytarikda 88% ni,uchinchi gaytariqda 86%ni,va turtinchi kaytarikda 87%

ni,tashkil etib urtacha 87 % ni tashkil etgan. Golden navida birinchi kaytarikda
murabbo chigishi 90%, ikkinchi kaytarikda 89%ni,uchinchi gaytarigda 88%ni va
turtinchi kaytarikda 89%ni, tashkil etib urtacha 89%tashkil etgan. Boyko navida
birinchi kaytarikda murabboni chigishi 85%, ikkinchi kaytarikda 85%ni,uchinchi
kaytarikda 86%ni,turtinchi kaytarikda 84%ni tashkil etib urtacha 85%tashkil etgan.

Golden navida murabbo chigishi eng ko‘p bo‘lib 89%ni tashkil etdi., semerenko

navida nisbatan kam bulib 87%ni tashkil etgan. Boyko navida undan xam kamrok

ya’ni 85% tashkil etgan.




7.2.0lmalardan, 50 foyizli kand siropida tayyorlangan murabbo chigishini
o‘rganish.
Tajriba olmaning Semerenko, Golden,Boyko navlarida olib borilgan. Tajriba
natijalari 7.2.jadvalga yozildi.
7.2-jadval
Olmalardan, 50 foyizli kand siropida tayyorlangan murabbo chigishini

o‘rganish.

Variantl Qaytariglar bo‘yicha murabbo chikish
ariantlar
mikdori, foyiz Urtacha
Kiymati,foyiz
Nav I I 1l IV
1 Semerenko 95 96 94 95 95 2
2 Golden 97 96 95 96 9% 3
3 Boyko 94 94 95 93 94 1

Jadvaldan ko‘rinadiki Semerenko navda birinchi kaytarikda murabbo chigishi 95%,
ikkinchi kaytarikda 96% ni,uchinchi gaytariqda 94%ni va turtinchi kaytarikda 95%
ni,tashkil etib urtacha 95 % ni tashkil etgan. Golden navida birinchi kaytarikda
murabbo chigishi 97%, ikkinchi kaytarikda 96%ni,uchinchi kaytarikda
95%ni,to‘rtinchi gaytarigda 96% tashkil etib urtacha 96%tashkil etgan. Boyko navida
birinchi kaytarikda murabboni chigishi 94%, ikkinchi kaytarikda 94%ni,uchinchi
kaytarikda 95%ni,turtinchi kaytarikda 93%ni tashkil etib urtacha 94%tashkil etgan.
Golden navida murabbo chigishi eng ko‘p bo‘lib 96%ni tashkil etdi., semerenko
navida nisbatan kam bulib 95%ni tashkil etgan. Boyko navida undan xam kamrok

ya’ni 94% tashkil etgan.



7.3.0lmalardan, 60 foyizli kand siropida tayyorlangan murabbo chigishini
o‘rganish.
Tajriba olmaning Semerenko, Golden,Boyko navlarida olib borilgan. Tajriba
natijalari 7.3.jadvalga yozildi.
7.3.-jadval
Olmalardan, 60 foyizli kand siropida tayyorlangan murabbo chigishini

o‘rganish.

Variantl Qaytariglar bo‘yicha murabbo chikish
ariantlar
mikdori, foyiz Urtacha
Kiymati,foyiz
Nav I I i VvV

1 Semerenko 92 93 91 92 92

2 Golden 95 94 93 94 94

3 Boyko 90 90 91 89 90

Jadvaldan ko‘rinadiki Semerenko navda birinchi kaytarikda murabbo chigishi 92%,
ikkinchi kaytarikda 93% ni,uchinchi gaytariqda 91%ni, va turtinchi kaytarikda 92%
ni,tashkil etib urtacha 92 % ni tashkil etgan. Golden navida birinchi kaytarikda
murabbo chigishi 95%, ikkinchi kaytarikda 94%ni,uchinchi kaytarikda
93%ni,to‘rtinchi gaytarigda 94% tashkil etib urtacha 94%tashkil etgan. Boyko navida
birinchi kaytarikda murabboni chigishi 90%, ikkinchi kaytarikda 90%ni,uchinchi
kaytarikda 91%ni,turtinchi kaytarikda 89%ni tashkil etib urtacha 90%tashkil etgan.
Golden navida murabbo chigishi eng ko‘p bo‘lib 94%ni tashkil etdi., semerenko
navida nisbatan kam bulib 92%ni tashkil etgan. Boyko navida undan xam kamrok

ya’ni 90% tashkil etgan.
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7.4.Mavjud va taklif etilgan texnologiyalarda olmadan murabbo chigishni
o‘rganish
Mavjud va taklif etilgan texnologiyalar bir xil sharoitda giyosiy o‘rganildi. O‘rganish
natijalari 7.4. jadvalgsha yozildi.
7.4.jadval

Mavjud va taklif etilgan texnologiyalarda olmadan murabbo chigishi

Olmaning navi Semerenko | Golden Boyko

MAVJUD TEXNOLOGIYA

Sharbat chiqish,% | 87 89 85
TAKLIF ETILGAN TEXNOLOGIYA
95 96 94

Jadvaldagi ma’lumotlarning taxlili shuni ko‘rsatmoqdaki olmaning xar xil navlaridan
murabbo tayyorlanganda murabboning chigishi xar bo‘lar ekan. Mavjud
texnologiyada shakar siropining kuvvati 40%bo‘lgan .Siropning kuvvati kam
bo‘lganligi uchun sirop olma bo‘laklarnini ichiga kirib boraolmaganligi sababli olma
bo‘laklarining xajmi kichrayib ketib murabboning chigishi kamayib ketgan. Taklif
etilgan texnologiyada shakar siropining quvvati meyorida bo‘lganligi sababli sirop
olma bo‘laklari ichiga yaxshi Kirib borganligi munosabati bilan olma bo‘laklari
kichrayib ketmaganligi sababli murabboning chigishi ko‘p bo‘lgan. YA’ni mavjud
texnologiyada murabboning chigishi semerenko navli olmada 95% ni, golden navli
olmada 96% ni va Boyko navli olmada 9%ni tashkil etgan. Taklif etilgan
texnologiyada murabbonging chigishi semerenko navli olmada 95% ni, golden navli

olmada 96% ni va Boyko navli olmada 94%ni tashkil etgan.

7.5.Mavjud va taklif etilayogan texnologiyalarining ko‘rsatgichlari
Mavjud va taklif etiayotgan texnologiyalar bo‘yicha olma xom ashyosidan murabbo
tayyolash uchun ishlatiladigan maxsulotni chigishi mikdori kuyidagi formula bilan
aniklanadi:
M=KxG
G- bir birlik olmaning mikdori,kg
Y|



K- bir birlik olma xom ashyosi tarkibidagi chigitlarni(dumi,urug‘doni va boshqalar)
xisobga oluvchi koeffitsent K=0,83
SHunday qilib 1 tonna olma xom ashyosidan 830 kg murobbo tayorlashda
ishlatiladigan maxsulot olinadi.
Murabboning chigish migdori kuyidagi formula bilan topiladi

G=(M.XR +M)xJ
R-Maxsulotga nisbatan shakr siropini gancha ortig ketishini xisobga oluvchi
koofitsent R=2,5
J-Murabboni chigishini xisobga oluvchi koeffitsent
Mavjud texnologiya bo‘yicha murabboning chigish mikdori quydagicha topiladi
Gsemer.=(M.XR +M)xJ=2905x 0,87=2527kg
Ggold.=(M.xR +M)xJ=2905x0,89=2585kg
Gboyk.=(M.XR +M)xJ=2905x0,85=2469kg
Taklif etilgan texnologiya bo‘yicha murabboning chigish mikdori kuydagicha topiladi
Gsemer.=(M.XR +M)xJ=2905x0,95=2760kg
Ggold.=(M.xXR +M)xJ=2905x0,96=2789 kg
Gboyk.=(M.XR +M)xJ=2905x0,94=2731Kkg
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8.Tajribaning igtisodiy samaradorligi

Igtisodiy samaradorlik quyidagi formula bilan aniglanadi:

E=(Ptak.et-Pmav) +(Mtak.et-Mmav) St
Ptak.et- Taklif etilayotgan texnologiya buyicha xarajatlar , m.l.n. so‘m
Pmav- Mavjud texnologiya bo‘yicha xarajatlar ,m.l.n. so‘'m
Mtak.et- Taklif etilayotgan texnologiya buyicha murabbo chigishi,kg
Mmav- Mavjud texnologiya bo‘yicha murabbo chigishi,kg
St-bir birlik murabboning narxi (St=3000s0°‘m)
Mavjud va taklif etilayotgan texnologiyalar uchun xarajatlar xisoblandi. harajatlar bir
biridan katta farq gilmadi ya’ni

Ptak.et-Pmav=0

SHuning uchun igtisodiy samaradorlik mavjud va taklif etilayotgan texnologiya
buyicha murabbo chigishi mikdoriga asoslanib topildi.
Esemer.=(2760 -2527) kg x 3000 = 699.000 so‘m
Egold..= (2789 -2585 ) x3000=612.000 so‘m
Eboyk.= (2731 -2469) x 3000 =786.000 so‘m
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9.MEHNATNI MUXOFAZA QILISH

Qishloqg xo¢jaligi mahsulotlari saglash va gayta ishlashga qo‘yiladigan talablar
Qishlog-xojalik mahsulotlarini  saglash jarayonlarining xavfsizligiga quyidagi
talablarni amalga oshirish orqali erishiladi:
ishlab chigarish uskunalariga xizmat ko‘rsatish tartibidagi texnologik jarayonlarni (ish
turlarini) amalga oshirish, shuningdek ish usullari va me’yorlariga amal qilish;
belgilangan talablarga javob beruvchi va ishlovchilar uchun har jihatdan qulay
bo‘lgan ishlab chigarish vositalarini qo‘llash;
gishlog xo°‘jalik mahsulotlarini saglash maydonlarini tayyorlash;
ishlovchilarga zararli ta’sir ko‘rsatmaydigan xom ashyo va yarim tayyor
mahsulotlarni, butlovchi materiallarni qo‘llash (ushbu talabni bajarishning imkoni
bo‘lmagan taqdirda ishlab chigarish jarayonining xavfsizligini va xodimlarning
himoyasini ta’minlovchi choralar ko‘rilishi shart);
shikastlanish va kasb kasalliklari manbai bo‘lmagan ishlab chigarish uskunalarini
qo‘llash;
ishonchli va o‘rnatilgan tartibda muntazam ravishda tekshirib turiluvchi nazorat-
o‘lchov asboblarini, avariyaga garshi qurilmalarni, ma’lumotni gabul qilish, gayta
ishlash va uzatish vositalarini qo‘llash;
ishlab chigarish jarayonlarini va avariyaga garshi tizimlarni boshgarish uchun elektron
hisoblash texnikasi va mikroprotsessorlarni qo‘llash;
xavfli va zararli ishlab chigarish omillarining targalishini cheklovchi vositalarni
go‘llash;
uskunalarni to‘g‘ri joylashtirish va ish joylarini to‘g‘ri tashkil etish;
jismoniy va asabiy zo‘rigishlarni cheklash magsadida inson va mashina (uskuna)
o‘rtasidagi vazifalarni tagsimlash;
xom ashyo va yarim tayyor mahsulotlarni, tayyor mahsulotlarni va ishlab chigarish
Chigindilarini saglash va transport vositalarida tashishning xavfsiz usullarini qo‘llash;
xodimlarni malakasiga garab tanlab olish, o‘qitish va ularning mehnat xavfsizligi

bo‘yicha bilim va malakalarini tekshirish;



xavfli va zararli ishlab chigarish omillarining xususiyatiga mos keluvchi himoyalash
vositalarini qo‘llash,;
yong‘in va portlashning oldini olish bo‘yicha va yong‘inga garshi texnik va tashkiliy
tadbirlarni amalga oshirish;
texnikalar yordamida va zaharli ximikatlar bilan ishlar bajarilayotgan paytda xavfli
zonalarni belgilash;
normativ texnik, loyihaviy — konstruktorlik hujjatlariga xavfsizlik talablarini kiritish,
ushbu talablarga, shuningdek tegishli xavfsizlik qoidalari va mehnatni muhofaza
gilish bo‘yicha boshqa hujjatlarning talablariga rioya qilish;
xavfli va zararli ishlab chigarish omillarining o‘lchanuvchi parametrlarini nazorat
qilish vositalarini qo‘llash;
har bir ish joyida belgilangan tartib, ishlab chigarish, agrotexnik tadbirlarni to‘g‘ri
bajarish, texnologik va mehnat intizomiga rioya gilish bilan ta’minlanishi lozim.
GOST 12.1.004 va GOST 12.1.010 talablariga muvofiq ishlab chigarish jarayonlari
yong‘in va portlash xavfsizligiga javob berishi shart.
Qishlog-xo‘jalik mahsulotlarini saglash jarayonlarini tashkil etishda atrof muhitning
(havo, tuproq, suv havzalari) ifloslanishiga va zararli omillarining tegishli standart va
normativ hujjatlarda belgilab qo‘yilgan chegaraviy yo‘l qo‘yiladigan me’yorlardan
ortig darajada tarqalishiga olib kelmasligi shart.

Qishloq xo¢jaligi mahsulotlarini gayta ishlash.
Qayta ishlashning fizikaviy usuli. Qishlog xo‘jaligi mahsulotlarini fizikaviy usulda
gayta ishlash turlariga termosterilizatsiya, quritish, muzlatish, nur yordamida
sterilizatsiya qilish, Sharbat ishlab chigarish kiradi.
Qayta ishlash mahsulotining sifatli bo‘lishi uchun eng avvalo xom ashyoning
etilganligi uning rangi hamda o‘Ichamlari bir xil bo‘lishi kerak bo‘ladi. Buning uchun
xom ashyo gayta ishlashdan avval kalibrovka va sortirovka gilinadi. Xom ashyoni
sortlarga ajratishda maxsus stollardan yoki lentali transporterlardan foydalaniladi.
Transporter harakati 0,1-0,5 m/sek dan oshmasligi kerak. Xom ashyo qayta

ishlashadan oldin toza ichimlik suvga yuviladi.
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Qayta ishlashga tayyorlangan gishloq xo‘jaligi mahsulotlarini gisga muddatga gaynab
turgan suv yoki bug‘ bilan ishlanishi blanshirovkalash deyiladi. Blanshirlashda
muddati va harorati, turli xil meva va sabzavotlar uchun har xil bo‘ladi, po‘sti yupga
(olxo‘ri, gilos) 80°S da, po‘sti galinlari (olma, nok) 80-95°S da blanshirlanadi.
Blanshirlash ko‘pgina xo‘jaliklarda oddiy qozonlarda bajariladi. Konserva
zavodlarida maxsus blanshirlovchi qurilmalar yordamida bajariladi. Qishloq xo‘jaligi
mahsulotlarini gayta ishlashga tayyorlashda ular gismlarga qgirgish yordamida ajratib
olinadi. Qayta ishlashda tuz, shakar qo‘shiladi va ular GOST talabiga javob beradigan
darajada solinishi kerak bo‘ladi.
Qishloqg xo¢jaligi mahsulotlarini termosterilizatsiya, mikrobiologik va ximiyaviy
usullarda konservalash. Qishlogq xo‘jaligi mahsulotlarini gayta ishlashda eng ko‘p
qo‘llanadigan usul, termosterilizatsiya hisoblanadi. Bu usul asosan Yugqori harorat
yordamida mikroblarni yo‘qotishga va mahsulotlardagi fiziologik, bioximik
jarayonlarni to‘xtatishga asoslangan. Haroratning 100°S ga ko‘tarilishi mikroblarning
aksariyat qismini o‘ldiradi, lekin issiglikka chidamli bakteriyalar 120°S gacha
haroratga chidaydi.
Qishlog xofjaligi mahsulotlarini 100°S dan past haroratda gqizdirish yordamida
konservalashga pasterilizatsiya deyiladi. Konserva zavodlarida termosterilizatsiya
jarayoni Yugori bosimda olib borish uchun avtoklov qurilmasi ishlatiladi.
Avtoklov zich yopiladigan po‘lat silindr bo‘lib uning ichi, sirti emal bilan goplangan.
Avtoklov monometr, termometr va soat bilan ta’minlangan. Avtoklovda harorat va
bosim sterilizatsiya formulasi bo‘yicha ko‘tariladi va avtomatik ravishda boshqariladi.
Pasterilizatsiyalashda xom ashyo solingan bankalar gopqogsiz, yoki temir
gopgogqlar bilan yuzaki yopilib vannadagi gaynoqg (50°-60°S) suvga qo‘yiladi. Suv
gaynab chiggandan so‘ng sterilizatsiya muddati belgilanadi. Sterilizatsiya paytida suv
gattig gaynab ketmasligi kerak. Sterilizatsiya vaqgti tugagach, bankalar vannadan
olinadi va og‘zi zik qilib berkitiladi. Mahkam berkitilgan bankalar og‘zini pastga
qgilib sovitish uchun stolga qo‘yiladi.
Tabiiy konservalar, yangi uzilgan gishlog xo‘jaligi mahsulotlarini dan tayyorlanadi.

Bunda xom ashyo yaxshilab yuvilib sortlarga ajratiladi, o‘lchamiga garab kolibrovka
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gilingandan so‘ng blanshirlanadi. SHu tariga tayyorlangan xom ashyo bankalarga
joylashtiriladi, bularga suvdan tashgari mazasi yaxshi bo‘lishi uchun tuz, shakar
qo‘shiladi.

Mikrobiologiya usulida konservalash. Qishlog xo‘jaligi  mahsulotlarini
mikrobiologik usulda konservalash tabiiy konservantlarga sut Kkislotasi, spirtdan
foydalanishga asoslangan. Mikrobiologik jarayon bijg‘ishni to‘g‘ri olib borish uchun
bir gator sharoitlar mavjud bo‘lishi kerak: Sut kislotasi hosil giluvchi bakteriyalar,
tuzni ma’lum konsentratsiyasi va bakteriyalarni yashashi uchun zarur bo‘lgan harorat
bo‘lishi kerak bo‘ladi. Bijg‘ish jarayonini 22-24°S da o‘tkazish magsadga muvofiq
bo‘ladi.

Kimyoviy usulda konservalash. Kimyoviy usulda konservalashda sulfat, benzol,
sarbin kislotalari qo‘llaniladi.

Sulfat kislotasi yordamida konservalash jarayoni sulfikatsiya deb yuritiladi. Sulfat
kislotasi kuchli antiseptik modda bo‘lib, turli xil mikroorganizimarning rivojlanishiga
noqulay muhit hosil giladi. Sulfitatsiyalangan mahsulotlar iste’mol gilishdan avval
issiq suvda gaynatiladi.

Omborxonalarga qo‘yiladigan talablar. Omborxonalar QMQ 2.09.12-98 «Ombor
binolari» talablariga javob berishi lozim.

YOng‘in chigish xavfi bo‘lgan omborxonalarda elektr isitish moslamalaridan
foydalanish tagiglanadi.

Omborlar, ayvonlar, estakadalar qurilish me’yorlari va gqoidalari, mahsulotlar va
materiallarni ochiq saglash omborlari uchun yong‘in xavfsizligi qoidalari talablariga
javob berishi lozim.

YAngi tashkilotlarni loyihalash va qurishda hamda rekonstruksiya gilishda
omborxonalar QMQ 2.09.12-98 «Ombor binolarix» talablariga javob berishi lozim.
Pestitsidlar, kimyoviy preparatlar, mineral o‘g‘itlar va boshga portlovchi moddalarni,
yonilg‘ilarni saglash uchun xonalar va maydonchalar qurilish me’yorlari va qoidalari

talablariga javob berishi lozim.
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Omborlardagi odamlar o‘tishi uchun mo‘ljallangan eshiklarning eni va bo‘yi 2 m dan
kam bo‘Imasligi lozim. Tayyor mahsulot omborlari kamida ikkita eshikka ega bo‘lishi
lozim.

Omborxonalar transporti (telejka, shtabel taxlagichlar, elektr yuk ortgichlar, elektr
mashinalar va boshqgalar) harakatlanadigan omborlardagi o‘tish yo‘llarining eni yuk
ortilgan transport vositalarining o‘lchami hisobga olingan holda qo‘shimcha bir
tomonlama harakatlanishda yana 0,8 m, ikki tomonlama harakatlanishda devordan
kolonnagacha har ikki tomondan 1,0 m masofa bo‘lishi lozim.

Ikkinchi va undan Yugori qavatlarda joylashgan omborlarda polning 1 m* ga ruxsat
etilgan yuk og‘irligi ko‘rsatilgan yozuvlar osib qo‘yilishi lozim.

Bo‘sh qutilar to‘g‘ri burchakli shtabellarga ikki metrdan ortiq bo‘lmagan balandlikda
taxlanishi lozim, so‘ngra qutilar ushbu shtabelga piramida ko‘rinishida taxlanadi.
Piramidaning gorizontga nisbatan giyaligi 45° dan oshmasligi lozim. SHtabelning
umumiy uzunligi 6 m dan ortiq bo‘lmasligi lozim. Qutilar «bog‘lanish» usulida
taxlanishi zarur.

Omborxona binolari va inshootlarini joylashtirishda uchastkalarda ularga avtomobil
transportining kelishi ko‘zda tutilishi lozim. Temir yo‘l transporti tegishli igtisodiy
asos mavjud bo‘lganda ko‘zda tutiladi.

Ombor binolari asosan binolarning birinchi gavatida joylashtirilishi lozim.

Turli magsadlarga mo‘ljallangan omborxonalarni bitta binoda yoki xizmat ko‘rsatish
bo‘limlari binolari yoki boshqga binolar bilan blokirovka gilish, bu texnologik jarayon
shartlariga, sanitariya va yong‘in xavfsizligi qoidalari talablariga zid bo‘lmagan va
texnik-igtisodiy mulohazalarga ko‘ra magsadga muvofiq bo‘lgan barcha holatlarda
amalga oshirilishi mumkin.

Umumiy magsadlarga mo‘ljallangan omborxonalarni erto‘la va yarim erto‘la
gavatlarda joylashtirishga fagat tegishli asos mavjud bo‘lgan taqdirda yo‘l qo‘yiladi.
Omborxonalar sovutish tizimiga ega bo‘lishi va mahsulotlar saglashda omborxona
bo‘limlarini harorati shu mahsulotni standartlarida belgilangan haroratda saglash

imkonini berishi lozim.
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Zaharli gaz (sulfidli angidrid va boshgalar) solingan ballonlar tegishli me’yorlar va
qoidalar bilan tartibga solinadigan maxsus yopiq xonalarda saglanishi lozim.

Boshga gazlar solingan ballonlar maxsus xonalarda, shuningdek yog‘ingarchiliklar va
quyosh nuri ta’siridan himoya gilingan holda ochiq havoda saglanishi mumkin.

Gaz solingan ballonlar saglanadigan yopiq omborxonalardagi harorat +35°S dan
oshmasligi lozim va ushbu darajadan oshib ketgan holda omborxonalarni sovutish
choralari ko‘rilishi lozim.

Qishlog-xo‘jalik  mahsulotlari  saglanadigan omborda pestitsidlar, kimyoviy
preparatlar, mineral o‘g‘itlar va mahsulotlar xavfsizligiga to‘g‘ridan-to‘g‘ri ta’sir
giladigan boshga moddalarni saglash man etiladi.

Qishlog-xo‘jalik mahsulotlari omborxonada mahsulotni saglash bo‘yicha amaldagi
me’yoriy hujjatlarda belgilangan talablarga muvofiq saglanishi shart.

omborlarning hududi o‘ralgan bo‘lishi, texnika xavfsizligi va ishlab chigarish
sanitariyasi qoidalariga gat’iy muvofig holda bo‘lishi kerak;

omborlar erosti suvlarining quvurlarga chigib ketishini ta’minlovchi tegishli suv
tarnovlari bilan ta’minlangan bo‘lishi kerak;

transport vositasi yuradigan gismi, barcha maydonchalar asfaltlangan va tungi
soatlarda yoritilgan bo‘lishi kerak.

Omborlar texnik va sanitar jihatdan quyidagi talablarga javob berishi kerak:

qurug bo‘lishi;

erosti suvlarning sizib kirishidan himoyalangan, tomlari soz holatda bo‘lishi;
mahsulotga xo0s bo‘lmagan hidga ega bo‘lmasligi va zararkunandalar bilan
zararlanmagan bo‘lishi;

faol shamollatishning kiruvchi teshiklari yog‘ingarchilik vagtida suvning Kkirib
ketishidan saglovchi zich yopiluvchi gopgoglarga ega bo‘lishi.

Omborlarning poli asfaltlangan yoki betonlangan, balandligi 10 — 15 sm bo‘lgan
taxta tagliklar yoki maxsus echiladigan (ko‘chma) tagliklar bilan jihozlangan bo‘lishi
lozim.

Barcha toifadagi qo‘shimcha mahsulot va Chigindilar asosiy mahsulotlardan ajratilgan

alohida omborlar va idishlarda saglanishi kerak.
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Omborlarga fagat xizmat qiluvchi xodimlar va saglanayotgan mahsulot ustidan
nazorat va kuzatishni amalga oshiruvchi shaxslar kirishi mumkin.

Omborlarning olmani qabul qilishga tayyorligi bosh muhandis, bosh energetik,
laboratoriya mudiri, saglash uchastkasi boshlig‘i va yong‘in xavfsizligi uchun mas’ul
shaxslardan iborat tarkibdagi komissiya tomonidan tekshiriladi hamda dalolatnoma
bilan rasmiylashtiriladi.

Omborlar:

zarur inventar va asbob-uskunalar;

harorat-namlik darajasini nazorat qilish asboblari (termometrlar, termograflar,
gigrograflar va psixrometrlar);

himoya vositalari va qo‘riglash signalizatsiyasi, birlamchi yong‘in o‘chirish vositalari,
shuningdek avtomatik ravishda yong‘indan xabar berish qurilmalari;

birinchi tibbiy yordam ko‘rsatish vositalari bilan ta’minlanishi lozim.

YOng‘in chigish manbalarining quvvati ganchalik katta va ta’sir kuchi ganchalik
davomiyligidan qat’i nazar, saglash jarayonida eryong‘oq dukkagini ulardan uzoqgda
tutish lozim.

Omborxonalar tegishli uskunalar, plakat, yozuv, ko‘rsatkich, xavf to‘g‘risida
ogohlantiruvchi belgilar va signalizatsiya bilan ta’minlanishi lozim.

Barcha yuk tashish moslamalari qulay va xavfsiz ishlashni ta’minlovchi moslamalar,
shuningdek ularning yuk ko‘tarish quvvatini, ko‘rikdan o‘tkazilgan sana va yuk
taxlash usuli ko‘rsatilgan trafaretga ega bo‘lishi lozim.

Suv bilan isitiladigan omborxonalarda avariya chiqgishi ehtimolini nazarda tutgan
holda isitish moslamalari statsionar to‘siglar bilan to‘sib qo‘yiladi.

omborlarning hududi o‘ralgan bo‘lishi, texnika xavfsizligi va ishlab chigarish
sanitariyasi goidalariga gat’iy muvofiq holda bo‘lishi kerak;

omborlar erosti suvlarining quvurlarga chigib ketishini ta’minlovchi tegishli suv
tarnovlari bilan ta’minlangan bo‘lishi kerak;

transport vositasi yuradigan qismi, barcha maydonchalar asfaltlangan va tungi
soatlarda yoritilgan bo‘lishi kerak.

Omborlar texnik va sanitar jihatdan quyidagi talablarga javob berishi kerak:



qurug bo‘lishi;

erosti suvlarning sizib kirishidan himoyalangan, tomlari soz holatda bo‘lishi;
mahsulotga xo0s bo‘lmagan hidga ega bo‘lmasligi va zararkunandalar bilan
zararlanmagan bo‘lishi;

faol shamollatishning kiruvchi teshiklari yog‘ingarchilik vaqtida suvning Kirib
ketishidan saglovchi zich yopiluvchi gopgoglarga ega bo‘lishi.

Omborlarning poli asfaltlangan yoki betonlangan, balandligi 10 — 15 sm bo‘lgan
taxta tagliklar yoki maxsus echiladigan (ko‘chma) tagliklar bilan jihozlangan bo‘lishi
lozim.

Barcha toifadagi gqo‘shimcha mahsulot va Chigindilar asosiy mahsulotlardan ajratilgan
alohida omborlar va idishlarda saglanishi kerak.

Omborlarga fagat xizmat qiluvchi xodimlar va saglanayotgan mahsulot ustidan
nazorat va kuzatishni amalga oshiruvchi shaxslar kirishi mumkin.

Omborlarning maxsulotni gabul gilishga tayyorligi bosh muhandis, bosh energetik,
laboratoriya mudiri, saglash uchastkasi boshlig‘i va yong‘in xavfsizligi uchun mas’ul
shaxslardan iborat tarkibdagi komissiya tomonidan tekshiriladi hamda dalolatnoma
bilan rasmiylashtiriladi.

Omborlar:

zarur inventar va asbob-uskunalar;

harorat-namlik darajasini nazorat qilish asboblari (termometrlar, termograflar,
gigrograflar va psixrometrlar);

himoya vositalari va qo‘riglash signalizatsiyasi, birlamchi yong‘in o‘chirish vositalari,
shuningdek avtomatik ravishda yong‘indan xabar berish qurilmalari;

birinchi tibbiy yordam ko‘rsatish vositalari bilan ta’minlanishi lozim.

YOng‘in chigish manbalarining quvvati ganchalik katta va ta’sir kuchi ganchalik
davomiyligidan gat’i nazar, saglash jarayonida eryong‘oq dukkagini ulardan uzoqda
tutish lozim.

Omborxonalar tegishli uskunalar, plakat, yozuv, ko‘rsatkich, xavf to‘g‘risida

ogohlantiruvchi belgilar va signalizatsiya bilan ta’minlanishi lozim.

o1



Barcha yuk tashish moslamalari qulay va xavfsiz ishlashni ta’minlovchi moslamalar,
shuningdek ularning yuk ko‘tarish quvvatini, ko‘rikdan o‘tkazilgan sana va yuk
taxlash usuli ko‘rsatilgan trafaretga ega bo‘lishi lozim.

Suv bilan isitiladigan omborxonalarda avariya chigishi ehtimolini nazarda tutgan

holda isitish moslamalari statsionar to‘siglar bilan to‘sib qo‘yiladi.
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XULOSALAR

O‘zbekiston sharoitida olmani  gayta ishlab undan murabbo  olish
texnologiya va jixozlari bo‘yicha mavjud bo‘lgan adabiyotlar, ilmiy to‘plamlar,
magolalarni o‘rganib tayyorlangan bitiruv malakaviy ish bo‘yicha quyidagi xulosalar
chigarildi.:
2.Aholini yil bo‘yi vitamin va mineral moddalaga boy shifobaxsh olma mevalari
xamda ulardan tayyorlangan Yugqori sifatli maxsulotlar bilan uzluksiz ta’minlash
muxim ahamiyat kasb etadi.
3. Olmadang Yugori sifatli mahsulotlarini olish uchun gayta ishlash talabiga javob
beradigan bo‘lishi lozim. Bunday xomashyo bilan ta’minlash uchun xosilni etishtirish,
yig‘ib terib olish, tashish ishlarini o‘z vaqtida sifatli o‘tkazish muximdir.
4. Ishlab chigilgan olmadan burabbo olish texnologiyasi mahsulot chigishi maksimal,
ya’ni xom ashyo yo‘qotilishi va Chigindilar minimal bo‘lishini ta’minlash zarur.
5. Tanlangan texnlogik tizim (sxema) maksimal mahsulot va ish unumdorligini
ta’minlashi zarur.
6. Tanlangan texnologik TIZIM (sxema) ishlab chigarish jarayonini maksimal
mexanizasiyalovchi va avtomatlashtiruvchi jihozlar bilan ta’minlashi lozim.
7. Tanlangan texnlogik TIZIM (sxema) oddiy bo‘lishi murakkab apparturani va tanqgis
materiallarni talab gilmaydigan bo‘lishi kerak.
8. Texnologik sxema elektr energiyasi, suv, bug‘, sovuglik hamda ishchi kuchini
minimal solishtirma sarfinini ta’minlashi zarur.
9. Mavjud texnologiya bo‘yicha olmani gayta ishlashda murabbo chigishi semereko
navli olmada 87%ni, Golden navli olmada 89%ni Boyko nomli olmada 85 % ni
tashkil etdi.
10Taklif etilgan texnologiya bo‘yicha olmani gayta ishlashda murabbo chigishi
semereko navli olmada 95%ni, Golden navli olmada 96%ni Boyko nomli olmada
94% ni tashkil etdi.
11.Taklif etilayogan texnologiya buyicha bir tonna olmani kayta ishlanib murabbo

tayyorlanganda mavjud texnologiya buyicha murabbo tayyorlanilganiga nisbatan



semereko navida 699.000 so‘m, Golden navida 612.000 so‘m Boyko navida esa
786.000 so‘m iktisodiy samara olish mumekin.
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Mypa660
Mega Ba pe3aBopiiapaH Tal€piaHrad, KaHJ €KUM KaHA-MIaTOKa CUPONKIa NUIIUPHITaH
MaxcyJIoT Mypab06o aeitmnanu. MeBa Taii€p MaxcCyJoTaa d3WIMaraH, CUPOIl 3ca KYIOK,
KOBYIIKOK Ba JKeJlejlaHMaraH OYJiuIl{, MEBaJaH CHUPOIl OCOH aXpaJIUIIN Kepak.
Mypa660o1a cupon Ba MeBa HucOatu 1:1 6yagu.
Mypa60o nummpumn yayH xoMm amé cudaruga ypyrid Ba JaHaKiId Typid MeBa,
pe3aBopiiap, aHXUp, MaHIapuH, EHFOKJIAp, KOBYH, aTUpry 6apru uuuiatuiaaan. CYHITu
Hunnapnaa, Mmypa®60 MUIIPUINT yUyH HOaHbaHaBUI XOM aménap, YyHOHYH, Fypa €HFOK,
TapBy3 MYYOFH, KU3apuO nuirad Tomar (0y —ca03aBoT) XaM HIUIATHIMOK/IA.
Bonrapusina cab3u Ba s1ni ToMaTAaH XaM Mypa0d00 UIIad YUKapHIL KOPHUM STUIITaH.
Mypa6060 acocan nmuImMO €TUJTaH MEBa Ba pe3aBopJiapiaH MIUIA0 YMKApUIagu, Tpek
EHFOFU Ba KPM)KOBHUK, Oy KOua/iaH MycTacHO cudarua, KyK BaKTUAA UIUIATUIA]IH.
[MTumm6 ermnmaran XoM aménaH NMUIIMPUITaH MaxCYJIOTHUHI TabMHU EMOH, IUIITaH
MeBajlap OHMpoOH-OMp Xycycusira »dra, Oyicu3 Oynaau. [lummvaran xoMm ameé
XyXKaipajgapugaru Bakyojulap KUYMK Ba IpoToIjiazMara Kapuiddo OyTkyi Tyia Oynamau.
bynpaii Xyxailpanapaa KaHA CHPONM TabCUPU OCTUAA Ky4iId IUIa3MoJM3 Oyianau.
HaTtmxkana mMeBa XaKMU KECKHMH KWYpasIy, MaxCyJOT YMKMUIIM Kamasanu. llummaran
xoM amé Mypab0ocu TapkuOuIard MeBa KOHCHCTEHIMSCH naran Oynamau. byHnai
Mypab0ona cupor, aifHMKca, Ym0y MaxcCyJoT MEKTUH Ba OpPraHuK KUcioTajapra oou
xoM am€ (of4a, KU3WI, KJIIOKBAa, KOpa KOparaT Ba X.K.)JaH HILIA0 YUKWICA, OCOH
xenenaHaau. Hatmxaga Tail€p MaxcylnoT mMypab0o yduyH Wyn Kyimd Oynmaiinuraxn
KEJIECUMOH KOHCHUCTEHITUSATA dTa Oy mau.
[Tumum6 yTran mMeBa Ba pe3aBopiap Mypad00 MUIUPHUIN YUyH spaMaiii, YyHKH yiap
OCOHJIMKYA I3UITNO KETaaH.
Mypa600 unuiad yukapuil yuyyH MyJDKaJlJIaHTaH YPYFJIU Ba JaHAKIU MeBajiap Y3UMHUHT
MakcUMaj yiyamMuraya eTWIMIIM Kepak, MUIITaH MeBara Xoc OyiraH paHra sra Ba
TYKUMaJIapy IIHpajd, aMMO oMIIamarad Oynuinu kepak. JlaHakiau meBaiiap, KaHHAT

Ba XUTOH OJIMaslapy y4yH MaxCyJOTHUHT MUHUMAJ YT4aMH O€JITHIIaHraH.

91



http:www.ru pub_CatView.asp Catid10722
MeBanapuu Taiiépaam. Mmnad yukapuiira xelTupuwiraH MeBa cudar, MUIITaHIUK
Japakacu, paHr, yiadyamu OVitnda HaBiapra axparunaau. Kaita unuiaiira sspokcusiapu
axpatnd onuHaau. Tamkyu KYpUHHUIIA OyiH4a SIpOKCU3 €0 TONWITraH, aMMO COFJIOM
MeBa MOBU/IJIO UIIIA0 YUKAPUII YUYH UILJIATHIIA]IH.
Hapnapra axkpatuiaran MeBa BEHTWISIMOH MalllMHAJa FOBWJIANU, IMYCTIOFU apTUIIAIH,
Kecunaau, ONaHIIMpiaHaad, WrHAa CYKWIaaW, YHra BajeIyld MalluHa/la WIUIOB
Oepunaan. MeBa Ba pe3aBopiapHu MypaO00 MNUIIMPHUIL Y4YyH Talépain
OTIEPAIMSICHHUHT TaBCU(PHU YHUHT Typura OOFJIHK.
MeBa Ba pe3aBopiapra aactiia0ku HIUIOB Oepuinl Mypab0o cudartura cesunapiu
Japaxkaza mwkooui Tabcup kypcaranu. [lummpuin sxapaéHu MEBaHU KECHUII, YHTA UTHA
CYKHIII €KM OJIaHIIMPJIall OPKAJIA KECKUH TE3NAIITUPUIUIIN MYMKHUH.
Taiiép Mypab0oma MeBanap KaHj CUpONHIaH 6apodap TYUMHTUPUIITAH OYIUIIN KEpaK.
A¥ipuM MEBaHMHI MYCTJIOFM KaHJ CHUPONU MeBa TyKumanapura auddy3usianud
YTUIIMra KApIIWIMK KWIYBYM 3WY XyXalpajlapAaH TalIKWwiI TonraHn Oymanu. by
KApUIWIMK XOM amé KecwiraHiga €KM yHra WrHa ypwirasga Oaprtapad sTuiaau.
WrHanuHr u3M MaxcyloTna 4YyKyp Ba Kym Oyiradjga yiapra CUpON Te3 Ba KyI
MUKIOpAa Kupaau. MrHa Tukumn HaTwkacuga MeBa Xyxkadpamapuapo OVIumMKgaru
XABOHUHT YMKUO KETUII UMKOHUSATH XaM KECKHUH opTajau. byTyH MeBa MCHUTHITaHIa
XaBO KEHTasiid, MEBAaHU IIMIIMPAJAX Ba MEBA TYKUMAJIAPUHUHT OYTYHJIUTH Oy3Wiaiu,
alHMKCA, Iy CTJIOFU EPUIIA/IN.
WUrna cykuiran €ku KecwiraH XoM aménaH Mypa000 MUIIMPraHjga CUpON MEBAHUHT
WYUra KUpaad, aMMO TYKMMa H4YWra Khpa OJIMaiau, YyHKH THUPUK Xy>KalpaHUHT
MPOTOIJIA3MAaCH SIPUM YTKa3TUWIM XyCycusitra sra. byHpal mapoutna Xyxapajiap
KOHLEHTpAlUsICK IOKOpU OYNraH KaHJl CHPONU TabCUPU OCTHAA OCOHJIMKYA
CYBCHU3JIaHAJM Ba MEBAHUHT XaXMHU KUCKapaau. by Mypa000 YMKUIIIMHN KaMalTHpay,
YHUHT cudaTuHu Oy3au.
bnanmmpnam  HaTtWkacuga MpoToIUia3Ma OKCWiIM — Oypamanu. byHpa  yHUHT
YTKa3yBUaHJIWTH OIIAJM, HATIKAAa KaHI CHPONHMHHUHT Xy’Kaipara KUPUIITU

TabMHUHJIAHAIH.
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Ypyfau meBanap. Hok, onMa Ba G€XMHUHT MYCTIOFH, TyMJIapH, YPYFAOHH OJHMHA[IU.
[IYCTIOKHM ONUII Y4yH MeBara MCCUK KayCTHK COJia dpUTMAacuja WIUIOB Oepull Ba
COBYK cyBaa Mydaccan OBUII Kepak. Tozamanran meBa 15-25 mwm KamuHIMKIA
TUuMIa0 €Ky MyHamuiicu3 paBuiga oynakinapra kecunaau. Onma Ba HOK OYnakiapu
KaiiHa® Typrad cyBaa 5—10 nakuka naBoMujia OJlaHIIMpiiaHaau, Oexu Oynakiapu sca
oMmiiarynya KaHatwiaav. [lummpunaérran omva 10-30%mu  kann cuponuaa
Onanmupianany. To3amaHraH MeBaHM KopaWuijgaH cakHuiml Makcaauna, 0,5%mu
JUMOH KM BMHO TOLIM KMCIOTACHIA CAKJIAaHAIH. LBBOHM OJIMATapHUHT YPYFIOHH
OJIMHAaIY Ba OyTYHJIWIMYa NUIIUPWIAAUM. XHUTOM Ba JKAHHAT OJIMACH MeEBaJlapu
OyTyHJIUTMYA TUIIUPWIAIU. YJIApHUHT AYMU KHCKA KECWJIAJIW Ba TyJl0apru OJMHAJIM.
Mesa 3—-5 ngakuka KaitHOK cyBna €ku 10%im KaHna cuponuja OJaHIIMpIaHAId XaM/]la
coByTuiaau. byTyH osiManmapra uWrHa caH4wiagd. Arap cyBia OnaHmmpiaHca,
HKCTPAKTUB MOJJajap MYKOTUIMACIUTUA YYyH, ONaHIIMpialilaH CYHT yjapra Wria
canumwiagu. Kann cuponuaa OnaHmupIiamjga MeBajlapra Jactiad WrHa CaH4WIaIu,
HATWXKaJa YIAPHUHT TApKUOUTA CUPOT KUPUIIIA OCOHJIAIIAIHN.
Atuprya Oapraapu. bapriap rynman y3u0 onuHand. ByHMHr y4dyH TyJkoca Ba
ryJa0apriIapHUHT AaFail KUCMH KECUJIaJu, YaHTHU TYIIMIIA YY9YH dJaHaJu, COBYK CyBJa
foBwiaad  Ba 10  gakuka KaWHOK CyBJa apajaliTUpWiInG  OJaHIIMpIIaHaIu.
brnanmmpnamaad CYHr KoOJIraH CyB TapkuOuja XymiOyil KOMIIOHEHTJIAp MaBXKy[
OYNTaHIUTH YYyH Y MypaO0o cUpomH Taléprariia uiiaThiIaau.
CynbduTinaHran MeBajlap UCCHK CyBJa OJaHIIMpIALl OpKaIU Aecyiab(UuTiaHagu. Arap
necynb(UTIAll y4yH y30K BaKT HCUTHUII Kepak Oyiica Ba OyHJa MaxCyjlaoT 33UIHO
KeTca, y X0oJJa MaxCyjoT JIactiad COBYK CyB/a MBUTHIJIAIN, HATWXKaja OJIaHITUPIIALIT
BakTH Kuckapaau. Tai€p maxcymotnaru SO, mukmopu 0,01%mgan opTMaciuru Kepak.
PezaBopnap cyB kymmnmaciaH naecynbuTanusiaHagd. MysnaTuiaran MeBa Ba
pE3aBOpJIAPHU XaBOJAA MY3/laH SPUIIH KEPAK.
Poccust koHCEpBa caHOaTM Ba MAaxCyC O3MK-OBKAT TEXHOJIOTHSICH WJIMHNA —TagKHUKOT
WHCTUTYTH TOMOHHJAH WNUIA0 YHWKWITAH TEXHOJOTHA Oyiinda, MEBAaHUHT JIyMU

TO3aJIaHa/IM Ba allHU BaKT/la FOBUJIAIH, JaBPUI UIIJIOBYM amnmnapatiap/ia My3JaTHiaaun
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Mypa660 numupum. MypaG6o Taii€prnam ydyH mMeBa KaH[I CHPOMNHAA MHUILUPHIAIHA
¢ku KaHj OunaH Oupra Oyrmatunamu. Kana meBa miapOaTMHU uYMKapaad Ba YHJA
spuiinn. MeBaHUHT TapKUOWTa KaH/ CUPOIHM CUHTAJH, MEBa MIAPOATHHUHT OUpP KUCMHU
CHUpOIITa yTaJIu.
Mypa660 nummpuin xapaéHaapuHUHT Hazapuil acocu B.M.Porauér TagkukoTiapura
OWHOAH KyWHJaruva TacaBByp ATHJIHMIIA MyMKHH.
Mypa66o mnumupuira Karop KymuMua —xojaucaigap OujlaH —MypakkaOJaliraH
muddy3rnon-ocMoTHK kapa€H cudaruga Kapam Kepak. by XomucanmapmaH Xyskaipa
nrap6ati OyFMHUHT KOBYIIKOKJIHMK XYCYCHSITIApH Y3TapuIUIaph 3HI KaTTa aXaMusaTra
ara.
Opuran Moajanap >pUTMAHUHT SHT KaM KOHIICHTpAIMsICH TOMOH nuddy3usiaHraHu
yUyH TUIIUPHUII BaKTHAa KaH CUpOIIaH MeBara nuddys3usiaHaim.
Hubdysus  Tesnurm  auddysus  kodbdunueHTHra  TYFpU  NPOTOPIIMOHAIL.
Juddysusmanaérran 3appavya nuaMeTpu Kamauimm ounad auddysus kod3PppuuueHTu
omaau. Caxapo3aHUHT CyBJaru sputMacu yuyH auddys3us xkodPEGUIMEHTH TITI0K03a
spuTMacura Hucoaran 1,37 Gapobap kaMm, aMMO NMaTOKa TAPKHUOWUJArH JEKCTpUHIIApra
HucOatan 3,8 Gapobap opTuK. MypaG00 MUIMPHUIN TE3TUTHTa MEBa MUITUPHIAETTaH
CUPOIT TApKUOU 11y OWMJIaH TabCUP KypcaTaju.
Temneparypanunr optumu AUGGy3UTHU Ce3Uapiu Aapaxana OIIUPAAH, YYHKH
UCUTUII HaTwkacujga auddys3usmaHyBYM 3appajapHUHT TE3JIMTU  OINagyd  Ba
DPUTYBUMHUHI KOBYIIKOKJIWIM Iacasau. lemieparypa 1°C omranna b dy3us
kodpdunmenTu ypraua 2,6% orraau.
KoHnentpamust kydaiiuimm OuiaH KOHIICHTpalus TPaAueHTH ommaau Ba auddysus
TE3NMUTU OpTaan. AMMO aiWHU BaKTAa CHUPOI KOBYIIKOKIWTH XaM OIllagu, Oy aca
muhPy3usTHU CEKUHIIAIITUPAIH.
Mypa660o mumupuma KaHIHAAT MeBa wuura AudQy3usiiaHug OwiaH Oupraaukia
OCMOTHK >kapaHIap XaMm yTaJu, HaTHXKala HaMIIMK XyXKaiparapiaH Xyxaipamapapo

OYIUIMKKA YTaau.
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OcMoc xoaucacu MpOTOIUIa3MaHUHT XyKailpa Ba XyKaipanapapo OVUUIMKIa 3puUTMa
KOHLIEHTPAIMSICH TEHTJAIIUIINIa KaApIIWIMK KYpCcaTyBUM SIPUMYTKA3rH4 XYCYCHUSITH
owran 6ormmK. OcMoc HadakaT TUPUK XyXkalpama, OaJKu MPOTOIIa3Ma OKCHUIIUM XOM
améHu OJaHIIMpiall y4yH HCUTHUII HATWXKACHUJA KOATyJSIUsJIaHTaHIIaH CYHT Xam
JTABOM JTA/JIH.
KaHa cUpONMHUHT IOKOpY KOHIIEHTpalMsIcH Ty(ailin YCUMIMK XysKaipanapu IOKOpH
OCMOTHK Oocumra nyd kenaau. Typiau meBa mypabOonapuma 0y 60cuM KaTTaauru 34—
54 MIla opanukaa 6ynagu. OcMOTUK OOCHM 3pUTMa KOHIICHTPALUSICUTA, SPUTAH MOJIJIa
Typu Ba Temmeparypacura Oofnuk. TemmepaTypa 1°C omranma CUPOITHUHI OCMOTHUK
o6ocumu 0,30-0,35ra omaau.
Mypab60 nUmMpUATAHAA, KEM NUIIUPUILAAH (papkKid yaapok, MeBa y3 XaKMUHU
cakja0d KOJMIIM Kepak. XaXM KECKHMH Kamaica, MeBa NUIIHpUiTrad, OyxKMmasiiu,
KATTUKJIAIa i Ba KHUIIM YHTUOOPUHU TOpTMaiau. byHpan Tamikapu, Oy MeBayiap
CUPOIHU SIXIIIK TOPTMANIU, 3UYJIUTH macT OYiaau Ba Tall€p MaxcCyJjoT ycTura cy3ud
YUKA/IH.
Mypa660o1a cupon Ba MEBaHUHT XaXMHU OapoOap OYnuiiy Tanad >TWIraHU YYyH MEBa
XaKMH KaMalWId HATHXKACHIa CHPOITHUHT Oapyacu 3mac, 6anku Oup KucMu Mypab0o
oynaau. CupomHUHT “OpTHKYA” MHUKIOpPH Maino Oynamu. by cupon moBuiio, mMeBa
CUPOIHM MIILIA0 YMKApHUI YUyH KyJutaHwiaau. HaTwkana Ttail€ép maxcynot (Mmypad06o0)
YUKUIITY KaMasiJd.
Arap MEBaHUMHT JacTiabKu YiuamJIapuHU TYJIHK cakiaiiga Mmypad6o unkumuau 100%
neb xucobacak, MeBa paanycuHuHr 0,1ra kuupaluily HaTKacuaa MaxCyJioT YUKHUIIH
70%ra kamasgu. Arap MeBaHuHr pamuycu 0,2ra kamaiica, onuHaérraH Mypab0o
MUKJIOPU UKKH Oapobap Kamasiau.
MeBaHMHI KaHAJAaH TYWWMHITAHJIWTUHUA KypcaTyBUM KypcaTKM4 — KypyK MOJJa
MUKIOpH. Mypab0o mummpuIaa MeBa TapKuOuaa KypyK MOJJa MUKJIOPH Iapajuieln
KETYBUYM HUKKH Kapa€H — MeBa TYKUMajapura KaHj YTUIIM Ba MEBAHUHT TapKUOWIaH
CyB YWKHUIIM Tydainu omanau. [lummpuin pexxumMu OMpUHYN Kapa€H WKKUHYHCUTA

HUCOAaTaH XalaJIPpoOK, UKKUHUYHUCH 3Ca UMKOHHM OOprYa CEKUH KeTaJuraH KUino.
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Mypa660 mummpuIn >xapaéHUHUAT OOMMIAEK BaKyyMHU KYJUTalll YHUHT TUIIAIINATA
WKOOUI Tabcup KypcaTaau. BakyyMm octuzia Xykaiipaiapapo YTHIN KOWIapuaaH XaBo
cypunaau. Arap BakyyMmJjaml BaKTHIa MEBa yCTHIa CHPON KyWHJICA, y XOJJa CHPOI
M€Ba TYKMMAacHUTa OCOH KHUPAJIH.
BakyymnaimHu cupon Ba MEBaHM KUCKa MYIJATIW KaWHATHUIIJAH CYHT T€3 COBYTHIII
BocuTacu cudaruaa Kymiam MymMKaH. COBUII BaKyyM-OyFJIaTUII amnmapaTHAa BaKyyM
XOCUJl KWITaHAAH CYHr Maijgo OYiraH HaMmJIMKHU OYFJIATHUIN HaTWXKacuJa BYXKyJra
KeJaau.
CoByTuil Tyraray, anmaparja BaKyyMHU Oy3HWII Ba CHpPONHM aTMocdepa Oocumu
OCTHJia STHA UCUTHII KEPAK, CYHIPA 3ca sTHA BAKYYM XOCHJI KWJIMHA/IN.
MeBanu Kyn KailHaTMaciaH, Tajald JTWIAJUraH CHPON MUKIOPHUIAH TYHUUHTHUPHUII
y4yH, Tall€piiaHraH MeBa yCTUTa KaHJ CUpOINU Kyhuiaau Ba 3—4 coar yunuiad Typusiaau.
VYuutam BakTHAa KaHAHUHT MeBara nud@ys3usuianumm OonuiaHanu. by skapaéHHu
TesmaTui yayH cupor gactiab 70-80°Craua nentumam.
MeBa yctura KyHulra MYyJDKaJUIaHTaH CHPOINHUHI  KOHLEHTPALMSICH  MEBA
TYKUMAJIAPUHUHT TY3WIMIIA Ba yiapiaa Iu(Qpy3noH-OCMOTHK >Kapa€Hjap KETHILU
XKaJaUTUTUTa Kapab OenruiiaHagud. YHUHT MHKIOpPU KIIIOKBA, €pPTYT, KYyJIyITHAM,
OpycHHKa, TOJlyOMKa, YepHUKa, Kopa KoparaT, KOBYH yuyH 70—75%Hu; HmaHaKiId Ba
ypyFiii MeBanap, YpukK, madTosid, PEHKIOA OJXYPUCH, MaHAApWUH, OJ4Ya, TKEMAaJlH,
aHXHp, y3yM, TUJIOC, IaHaru OJIMHTaH OJIXYpH Ba oyva, (eiixoa yuyH 45—60%Hu; omua
Ba JIAHAKJIU OJIXYpU, KU3WI, KPUKOBHUK, €HFOKJAp, aTUpryn Oapru yuyH 25-40%Hu
TalIKWJI J3Taaud. Y3yM, Kopa KoparaT, KU3WI ojidua MypabOocu pactiad cupormja
ylJIJaHMacaH MUIMUpWIaad. ManuHa Ba MalMyH)KOH, 0ab3aH €pTyT Ba KyJymHal
YCTUJIAH KYpPYK KaH] CeMUIIaan.
Mypabbonn Oup maporaba Ba Kynm MapoTaba KaWHATUIN YCyJJIapu MaBxXyd. bup
MapoTada MUITMPHIIIA MEBAHU CHUPOIJIa UCUTHII COBYTHUIN OWIIaH y3u0O KyHHIMAaiIu.
by xonarma meBaHu Kanara TYWHHTUpUII OUd@Py3uMOH kapa€H HaTHXKacuia amalra

OIIaJH.
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KoOukaun ko3onnapaa Oup Mmapra numupum. KirokBa Ba atupryi 0apru CUpOITHU
OCOHJIMKYA IIMMHIIMHA XUcoOra oJn0, MUIIUPUII HATHXKACH]IA I3UIINO KETMACIUTHHU
TabMUHJIAII y4yH OMp MapTa NUIIMPHUIN YCYJId KyJUlaHuinaau. MeBa Tal€piiaHaau Ba
KaHJl cuponuja ynuiad Typuirad, KO30HTa OKiIad Tai€p OYiryH4a NUIIUPUIIAIN.
[Mumupuin nact pexxumaa oaud Gopunaim.
bup mapra nummpum €paamuna epTyT, MaldHAa Ba MaMyH)KOHAAaH XaM Mypab0o
UIU1ad YMKAPUIIl MyMKHH.
PezaBopnapra nmactna®d kamn (makap cemmwimO, 8—10 coar ymmaHagu, CyHTpa
NUIIMPUIAAU. Yulal BaKTUAa pe3aBopiiap TapkuOumaH mapodar axpaind 4yukKaaud Ba
yHAA KaHJ oHpuiiad. Xocuid OyiaraH cHpon  pe3aBopiiap TYKMMajapu HuYMra
nuddysusiianaan. ByHUHr 5Ba3Wra NUIIMPUIN BaKTH KECKMH Kamasy, HaTXaaa
I3UITUII Ba Oy KMaWUIITHUHT OJIIX OJTMHA/IH.
KoBynnan mypa06o Kyitnaaru taptubaa taiépnananu. Taiiépnanran KoByH 25-50%-1u
KaHJ cuponura uyktupwiaan Ba 10-15 gakuka nummpwiaau. CyHr 70%mm cupon
KYIIWIaIM Ba Ta€p OYaryHya OyFiaTuIaam.
bup mapra nummpuI yCyJIHHUHT TaBOMUMIUTH 40 JaKMKaJaH OIIMACIUTH KEpPakK.
KoOukau Ko30HAa Kyn MapTajiuk numupum. TaiépnanraH meBa cupon OuiiaH
Oupra KO30HTa COJIMHAIX Ba OUp Heua JaKuKa MuIupuiagd. Maxcynot ucuo, mapoat
KailHaIlli TeMIlepaTypacura eTraijia MaxcyjoT cuponu OujaH Oupra Toropanapra
armapunanyd. VcuTum TYXTaTWIMINM —HATHIKAcHUJla MeEBa TYKUMallapujara OyF
KOHJICHCaTJIaHaJu, Oy 5ca CHUPONMHUHI MEBa HuYWra cypuiauinura cabad Oynamau.
MeBanapHUHI CEKMH COBYLIM BakTuAa KaHna cuponuia auddysus xapa€Hu KeTaau,
CUPOIT Ba M€BaJia KypyK MO/1J1a KOHIIEHTPAIUSCH acTa-CEKUH TEHIJIamu0 6opaam.
5 — 24coar gaBoM 3TaauraH yuuiad TypuIl BakTHJA CUPOI COBUHAM, TudPy3us
cexkunnammaan. CYHr cuporn OWjiaH MeBa siTHa KO30HJIapra COJIMHAIW, OMp Heuya JaKuKa
NUIUPUIAIU, TOFopaiapra armapwianu, auddys3us ydayH ynutadaau. by mukn 5

MapoTabaradya TakpopJiaHa/Iu.
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Bakyym — annapatiaapaa mypao6o numupuin. Mypa66o nummmpuin atmocdepa Exu
82—75 klla xonmuk OOCHM OCTHJArd KHUCKa MYJJATiId KalHaTuil Ba Bakyym 48-21
kllara etn6 coByTHII iynu Ounan amanra omupuiaau. Maxcynot 6ocumu 1,2-2,0 xlla
oynran Oyr épaamuaa ucutunagu. CoByTuill BakTuaa Oy OepuIll TYXTaTUIIAH.
Bakyym optumm OuiaH TYKUManapJard CYIOKJIMKHUHT KalHaIl TeMIlepaTypacu
nacasiiv, HaTWXkajaa BakyyMJa yuoy Japakagaru KaifHall TeMiepaTypacura TyImryHya
MEBaJlaH HaMJIUK ¥y3-y3unaH OyfiiaHaau, meBa sca coBuiiiu. CyB OyFMHHUHI KEWHHTHU
KOHJCHCALMACH TYKUMalapJa BakyyM XOoCWJ Oynuimd Ba MeBajapra CHpOIM
IIUMWIKIIKATAa OJMu0 Kenaau. byHpgalh Uk Typiu MeBajiap ydyH 2-—5 Mapotada
TaKpopJIaHa IH.
Omnua, rusoc, y3yM, MajJiHa, Kopa KoparaT XaMmja aecyib(puTianran MeBaiap 0€BOCHTa
nummpuiinra 6epunaau. Eprtyrra makap kymuminaaun Ba 10 coaT peszaBopaa mapOat
YUKHUIIK Xamja CUPOIl XOCHI OVIIMINY YUyH Kyimiaad. MeBanapHUHT KOJITaH Typiiapu
KaH] CHpOTIH/Ia yIIUTAHATH.
Bakyym-amnmapataa BakyyM XOCWJ KWIMHAJIMA, CHUPON CYpuiaau, KaWHamiraya
UCUTWIAIH, CYHTpa MEBa COJMHAIU. Xap OMp MUIIUPHUINHUHT aaBomuinura 10-15
JaKuKa, EHFOK yuyH — 30 1aKuka.
Bakyym €pmamuna coBytum (xap Oup makukara 7 xlla) 6up Hewa OOocKMuja amaira
omupuiiaay Ba 10 nakuka naBom stanu. Konauk 6ocum (k/lana) KyWuaariHu TallKu
ATaau: OMPUHYN TUIIUPUILIIAH CYHT — 48, UKKUHYUCUIAH CYHT — 42, yYMHYHCHIaH
CYHT — 42-34, TypTuHUYHCcHIaH CYHT — 32-21.
[Tummpuin Ba COBYTHIN HMKIIAPUHUHT MHUKJIOPH KJIIOKBA Ba aTUpryp Oapru yuyH —1,
JTaHAKCHU3 0JT4a Ba FMJIOC, €pTYT, KOpa KOparaT yuyH — 2, JaHAKJIM OJ4a Ba TUIIOC, Y3YM,
MaJIMHA Y4YyH — 3, YPYFJIM MeBajap, OJXypH, EHFOK YUyH — 4 MapTaHU TAIIKWI dTaH.
Bakyym-amnmapaTiapja TUIIMpuIl BakTuaa Oup Heya MapoTada BaKyyM XOCHJI KHJIUII
Ba YHH Oy3WINI HATM)KAcHJa MEBa TapKUOWTra KaHJ CHPOIH Te3 IMIUMIJIAIN, YIAPHUHT
XaKM Ba MaccacH sIXim cakyianagan. Kanm cupon Ba meBaia 6apobap TakCUMIIaHAIH.
MockBa sKcriepuMeHTal 3aBOIN 1A UIIIA0 YHKWITaH YCyJ acocuia Mypab00 MUIIHPHUIII

*apa€H TOBYII TeOpaHUIIMHU KYJUTAII OPKAJIH KadaJIalllITUPUIITaH.
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Mypa660 KaHIJIapUHMHI KOoTUINU (Kanmiaanum). Mypab6o Ttapkubuma 62—65%
KaHJl MaBxyz. TemrepaTypa nacairanHja KaHAHUHT SPHII XYCYCUSTH macasau. Arap
100°Cra 1 7 cyBaa 4,87 ke caxaposa 3prca Ba KOHIGHTpaumsicu 82,97% 6Yiran spurma
xocun kmica, 0°C-ma caxapo3aHUHI 3pyBuUaHidru 1,79%rava Tymaau Ba TYWHHIaH
SpUTMAHUHT KoHUeHTpauuscu 64,18%uu Ttamkun staau. LlyHunr ydaynH mypab0o0
COByIIM OapoOapuia KaHJl CUPONH TYHUHTaH Xo0jaTra, CyHrpa yTa TYWHMHTraH XoJarra
yraau.
Mypabboaru yTta TYWHHraH CHUPOIN KaHJ KpPUCTALUIApH a)KpaJIMIIWra OJIUO Kellaau.
bynnaii skapaén kanmianui aevwnaau. Kannnanran mypa00o Talikyd KYpUHHIIM Ba
TabM KypcaTKUwiapu Oyiinua Tall€p mMaxcysnoTra Kyiwiran Tanadra skaBo0 Oepmaiiiu.
byHnan Tamkapu, KaHJJIaHWII HATWXKACHAA CHUPOIJArd KypyK MOJJa MHKIOpPH,
OouHoOapuH, OCMOTHK OocuM macasau. Hartmwxkana wmaxcynor Oy3uiuimmra oo
KEIyBYM MHUKPOOHMOJOTUK kapaHiuap (OWKFUIIN, MOFOpJAII) YYyH IIAPOUT XOCHI
oynanu.
Mypab060 KaHIJIaHUIIMHUHT OJIMHU OJIMII YYyH CHUPONMHUHT TYWHHHIN Japa)KaCuHU
TYyIIUpUII Kepak. Ym0y Makcagga Mypad00 NUIIMPUIN BakKTUIa caxapos3a OwusaH
Oupranvkaa WHBEPT KAaHI XOCWJI OYIUIN IIapoUTHHHM sipaTuin kepak. Caxapo3a Ba
MHBEPT KaHJ apajaliMacHHUHT 3PYBUAHJIMTH CaXapO3aHUHI 3PYBUAHJIMTUIAH FOKOPH,
IIYHUHT Y4YyH caxapo3a WHBEPT KaHJ OWliaH aaMallTHpWITaHAa KaHJJIaHUII XaBhu
KECKMH KaMmasiii. AMMO caxapo3a TYJIMK MHBEpCHUsUIaHTaH[a Mypa00oja riiroKo3a Ba
bpykTo3a Oapobap MUKAOpJAAa XOCWJI OYIMaiiu, TI0K03a MHUKIOPUHUHT KYTUIUTH
Ky3aTwiaau. bByHuUHr ca0abu KUCMaH IIyHAAKd, KYyIuiad MEBAJIApDHUHT KaHIU
TJIFOKO3aJIaH TAIIKKJI TONraH €KY TIIF0KO3a MUKAOpHU Kym. byHman tamikapu, GpykTo3a
IOKOpPY TeMrepaTypaid MyXUTIa TYpFyH 5Mac, IIYHUHT Y4yH Mypa0d00 MNUIIUPHII
)apaCHuaa TMapyanaHagu. AWpuM XoJulapja Mypad00 THUIHPHUIN YYyH TapKuOuja
IJII0KO3a MaBXKyJ OyiraH naToka KyJUlaHwiaau. MaxcyjiaoT TapkuOuaa TIIII0Ko3a

KYIUTUTY YHUHT KPUCTAITIAHUIIMHYU KEATUPUO YMKApaIH.
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Mypa60oHu KagokjiIam, KOHcepBajaml Ba cakiam. Mypab0o NUIIMpHUIIIAH CYHT
CUpOIl TapkuOuja MeBara HucOaTaH KypyK MOJJa KOHIEHTpaluscu Oanann Oynaau.
Kanmoknammgan wiarapu KOHIIGHTPAIMSHU TEHIJIAMITUPUIN YYyH MeEBa CHpPOIIA
yumaHagu. Mypa66o curumu 1 sgraga Oynran mmma €KUM TyHyKa Tapaiapra
Kanokiaanaau. Kynnanwnanuran noiuMep tapaiapHUHr curuMu 30—250 mzHU Tamikui
sTamu. Erod OGouKamapHMHT CHFUMHM 3ca 25 1JaH olIMaciury kepak. Oparaaru
CaHUTapHsl WIUIOBU OEpUJITaHIaH CYHT KOJITaH CYB CHUpPOIl OWJIaH apajaliMaciiuru
ydyH, OaHKa Ba KONKOKJIAp HMCUTHO KypUTWIaaW. TYIAUPUITaH Tapa TEPMETHK
oexutminaau Ba 10-20 gakuka IOOOC):[a CTepULTAHAIN.
Crepwuiam  Typaliam TepMETHK Tapaja WIUlad YuKapuwilaauraH  Mypab0o
KOHIICHTPAIIMSICHHNA OOouKajapaarnura HUCOATaH TMAacTPOK KWW MyMKHH. by
CTepWJIaHTaH MypaObOOHU KaH JIaHUIITa HUCOATaH TYPFYHPOK KUJIa/IH.
Creprmtaamaras Mypa66o 10 — 20 °C temmeparypana cakmanagn. Mypa660 macTpok
TeMIepaTrypajga cakjiaHca, KaHUIaHWII pyWd Oepaau, IOKOPUPOK TeMmIeparypaja
cakJiaraijia 3ca MUKpOOPTraHU3MJIap PUBOKIAHUO, MaXCylI0T Oy3UITUIIMHU (MOFOpIIAI,
TpOXKKAIAp TAhCUPHIA OMKFUIITHT ) TABMUHIOBYH IIIAPOUT SIPATHIIA]TH.
Horepmeruk Ttapagaru mypab0oHu HUCOMI Hamiuk 75%HU TalIKWil 3TraH KypykK
oMmbopiapaa cakiam kKepak. KaHIHUHT THTPOCKOMHMK XYCYyCHSITU OayiaHj OYIraHIuru
Tydaitiu Hamuru OanaHj omOopiapaa Mypa00O XaBoJlaH HAMIIMKHU TOPTaiu.
Hatmxana wmaxcynor TapkuOuga KypyK MoOJjJa MHUKIOpW Tacasau, Oy XojaT
MHUKPOOPTaHU3MIJIAP PUBOKIAHHUIIIH YIYH SXIIH MIAPOUT XUCOOTaHATH.
Cudar Oyiinua mypab00 V3MHMHI TabMHU Ba XUIW, TalIKM KYpHHMILIHA, MEBa
KOHCHCTEHIIUACH Ba YyJAPHUHT paHrura kapad y4 HaBra — 3KCTpa, ojui Ba 1 HaBra
axpatwiagy. CynbQUTIaHTaH MeBajap/aH XaM/a JaHaKJIW OjYa Ba THJIOCHAH HILIad
YUKapUiITraH, Ooukanapra KaJoKJ1aHnrad Mmypad6o daxat 1-naB 0ynub dukaau.
Mypa66onia Kypyk Mojana, KaHijap, XymoOyi KOMIOHEHTIAp, CyJb(PUT KUCIOTACH Ba
OFUp METAJIAPHUHI pyXcaT »JTWIraH MUKAOpJa MebépaaHaau. Mypabbo cod

OFUPJUTUHUHT 45—55%HU MeBa TAlIKWII 3TUILIN KEPAK.
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