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КИРИШ 

Узбскистон Рсспубликаси мустащшшкка эга булгандан сунг, 
бозор икгисодига угаш йулини танлагач, рсспубликада етиштирила-
диган кишлок хужалиги махсулотларпни нобуд этмасдан саклаш ва 
кайта 1шшаш энг мухдм масалалардан бирига айланди. Бу эса «Кишлок 
хужалиги махсулотларпни саклаш ва канта ишлаш тсхнологияси» 
укув кулланмасида саклаш усуллари, намлик, ифлослик даражалари-
ни урганиб чинши фаннинг ахдмиятини янада оширди. Негаки, бу 
фан кшшок хужалиги махсулотларпни саклаш ва к.айга ишлаш, улар-
нннг таркибидаги органик ва минерал моддалар мивдорини ашщлаш 
шунингдек, бу турдаги махсулотларни стиштириш даврини белгилаш, 
йшиб-териб олшн ва уларга ишлов бериш усулларини урганади. 

Узига хос бу табиий омил хисобга сшинио, мамлакатимизда 
кишлоц хужалиги махсулотлари таркибида мавжуд булган органик-
шшерал моддаларни хисобга олшн, сифатини анищиш, махсулотлар-
да учрайдиган зараркундалар, хашаротлар ва касалликларга карши 
курашиш, шу жумладан сакдаш даврида физикавий, кимёвнй ва био-
логик усуллари ёрдамида курашиш йуллари билан таништиради. 

Урта Осис рсспубликаларида, хусусан, Узбекистонда киш 
Киска, лскин совук, ёзи эса иссик булиши маълум. Кишлок хужа-
лиги махсулотларпни саклаш ва кайта ишлашга кадимдан эътибор 
бсриб келинган. 

Маълумки, рсспубликамиз шароитида об-хаво уга узгарув-
чан. Бу кишлок хужалиги махсулотларпни саклашда муайян щш-
инчилик тущиради. Айникса, гушт, ёк, сут, балик, тухум каби махсу-
лотлар иссшода тез айнийди, савзавот, полиз махсулотлари эса каттик 
совукда музлайди. Узбскистон шароитида махсулотларни сакдаш-
да ачитиш, тузлаш, сиркалаш, кумиб ёки осиб саклаш усуллари 
кадимий усуллардан хисобланади. 

Кишлок хужалик махсулотларининг сифатини атщпаш, улар-
ни стандартлаш тизими билан танишшн, усимлик махсулотларини сад-
лаш ва кайта ишлаш технологияларини урганиш, бу турдаги мах,су-
лотлар сифатини оширишга бузилмай сакданишини таъминлашда, 
нобудгарчиликни камайтиришга имконият яратади. 

Ушбу курсда талабалар кишлок хужалиги махсулотларпни 
физиологии, биологик, биокимёвий, физикавий, кимёвий усуллар 
ёрдамида саклаш, кайта ишлаш йуллари билан танишдилар. Бу 
жараснда улар кишлок хужалиги махсулотларпни: 

- саклаш ва кайта ишлаш технологиясининг назарий асосларини; 
- саклаш ва кайта ишлаш усулларини атрофлича урганадилар; 
- саклаш ва кайта ишлаш борасидаги илгор тажрибалардан 

хабардор буладилар. 



XVIII боб 

«КИШЛОК ХУЖАЛИГИ МАХСУЛОТЛАРИНИ САКЛАШ 
ВА ЦАИТА ИШЛАШ» ФАНИНИНГ МАЗМУНИ, 

АХДМИЯТИ ВА ПРЕДМЕТИ 

1Л. «Кишлок хужалик мадсулотларини саклаш ва кайта 
ишлаш технологияси» фанининг мазмуни, вазифалари 

Агро саноат мажмуаси (АСМ) самарадорлигини ошириш, 
ахолииинг озиц-овкат мадсулотлари билан тяъминлянтiтни кес-
кин яхшилаш энг мухим ва маеьулиятли вазифалардан биридир. 
Бу борада йил буйи узилишларга куймаслик, талаб даражасидаги 
маромга эришиш масалаларининг мохиятини янада кучайтиради, 
кишлок хужалик корхоналарида мадсулотларни сацлаш ва кайта 
илаш ишларига алохида эътибор беришни талаб этади. 

Маълумки, кишлок хужалиги махсулотлари йилнинг му-
айян мавсумида стиштирилади. Шу сабабли уларни саклаш ва 
кайта ишлашии йулга цуймай, ахолини турли махсулотлар би-
лан йил буйи узлуксиз таъмиилаб булмайди. 

Хозиргн вактда кишлок хужалиги махсулотлари сифатини 
бузилмаган холда узок, вакт саклаш имконини бсрадигаи тех-
иологиялар ишлаб чищвдган. «Кимё», «Физика», «Биология», «Био-
технология», «Биофизикавий», «Физиология», «Энтомология», 
«Усимликларни химоя килиш» фанлар ютукларига таянган холда 
олиб борилган тажрибалар махсули. Бу технологиялар «Китилок 
хужалиги махсулотларини саклаш ва цайта ишлаш тсхнология-
си» фанида урганилади. Демак, кишлок хужалик махсулотла-
рини сацлаш ва кайта ишлаш жараёнларидаги барча амаллар-
ни, бу махсулотларнинг сифати бузилишига йул куймаслик, но-
будгарчилигини камайтириш, бунда кулай механизация восита-
ларидан фойдаланиш йулларини урганиш бу фаннинг асосий 
вазифаларидан биридир. 

Урта Осиёда тузлаш, ачитиш, сиркалаш, кумиб ёки осиб 
куйиш, коки килиш, куритиш каби кадимдан кснг кулланилган. 
Узоц вакт сакланишига эришиш максадида ииёз, бодрннг сир-
каланган, сабзавот ва мевалардан, довун, помидордан коки тай-
ёрланган, укроп, кашнич, райхон, жамбил каби кукатлар цури-
тилган ва х-К. 

Асосан курук махсулотлар тез бузилмайдиган махсулот-
лар хнсобланган. Уларни куру к жойда, шиша, чинни идишларда, 
ёииладиган когоз кути лари да, ун эса асосан копда ёки кутилар-
да саклаиган. 
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Бу биринчидан, кишлок хужалик махсулотларини кайта 
ишлаш, иккинчидан, янги ишчи уринларини яратиш, ортикча 
мехнат ресурслари бандлигига эришишдек уткир муаммо нис-
батан хал этишига, учинчидан, ахолини сифатли озиц-овцат 
махсулотлари билан йил буйи узлуксиз таъминлаш йулга куйи-
лишига имкон беради. 

Бошка тармоклар каби кишлок хужалигида хам хужалик 
юритиш ва мулкчиликнинг янги шаклларига утилаётган бозор 
иктисодиётининг бугунги шароитида мехнат ресурсларининг 
катта кисми ортикча булиб колди, уларни кичик ва урта корхо-
налар ташкил этиш эвазига ишлао чикаришга жал б этиш дар-
кор. Х,озирги даврда Узбекистан Республикасида стиштирила-
ёгган кишлок хужалиги махсулотларининг жуда оз кисми, чу-
нончи етиштирилаётган ялии хажмига нисбатан: 

- меваларнинг 15; 
- сабзавот махсулотларининг 10, 
- иолиз махсулотларининг 5, 
- узумнинг 23; 
- тсрининг 26; 
- жуннинг 15, 
- гуштнинг 25; 
- сутнинг 5. 
- пахта хомашёсининг 25 фоизи кайта ишланмокда, холос. 
Ривожчанган мамлакатларда ялпи махсулот тайёрлашда 

кичик ва урта корхоналарнинг салмоги 60-70%ни ташкил эта-
ди. Узбекистон Республикасида бу борадаги курсаткич 1991 
йилда 1,5, 2000 йилда 31%, кичик ва урта корхоналар сони 190 
мингтани ташкил этди. 3 млн. нафардан ортик ишчи банд бул-
ган бу корхоналарга 72 млрд. сум кредит ажратилган, кушим-
ча 178 мингта янги иш жойлари ташкил этилган. 

1.2. Кишлок. хужалиги махсулотларини саклаш 

Етиштирилган кишлок, хужалиги махсулотларини нес-но-
буд килмасдан, сифатини пасайтирмасдан саклаш га азалдан эх-
тиёж булган. Инсоният утрок булиб яшаган пайтларда, бу бо-
радаги зхтисж кучайган: одамлар ортикча махсулотл а] ж и сак-
лаш тугрисида уйлай бошлашган. 

Мамлакатимизнинг турли худудларида олиб борилган ар-
хеологик дазилмалар гувохлик беришларича, кишлок хужалиги 
махсулотлари кулдорлик тузуми давридаёк куза ва бошда хил 
идишларда саланган. 

Урта осиёда IX-XI1 аерлардаёд кишлок хужгичиги махсу-
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лотларини саклаш ва кайта ишлаш масалаларига багишлангаи 
бир катор асарлар пайдо булган. Ибн Ал Хайсам(965-1035), 
Ион Хатиб ар Розий(1149-1209), Ибн Рашта(ХН аср), Хазрад 
Машхадий Сайид Мухаммад(ХП аср) кабиларнинг асарлари 
шундай асарлар жумласидандир. 

Хозирги вактда фан-тсхннканинг жадал ривожланиши 
барча кишлок хужалик махсулотларини саклаш ва кайта иш-
лаш мажлисини яратишга кснг имкон беради. 

Узбскистонда, айникса, Тошкснт ва Самарканд шахар ва 
вилоятларида йирик музхоналар банд этилган. Уларда рсспубли-
камизда стиштирилаётган кишлок хужалиги махсулотларини 50 
фоизи сактанади. Шунингдск, айрим ширкат хун<алш<лари хам 
махсулотларни саклаш максадида музхоналар ташкил этганлар. 

1.3. Кишлок. хужалиги махсулотлари сифатини белгилаш 
усуллари 

Кишлок хужалиги махсулотларининг сифати табиий ха-
рактсрга эга булиб, объектив омиллар таъсирида шаклланади: 
айрим хоссалари уларнинг сифатини оширса, айримлари, акенн-
ча, смонлаштиради. 

Масалан, мева таркибида углевод мшедорининг ошиши 
ижобий бахоланса, пестицид ва нитрат тузларини туплаш хос-
саси салбий хисобланади. 

Махсулотлар сифатини бахолашда, 1<уйдагиларга эътибор 
берилади: 

- ташки куриниши (ранги, шакли, таъми)га; 
- техник киймати (ташиш ва кайта ишлашга мойиллиги, 

зарарланишга чидамлилик) га; 
- истеъмол киймати (озик-овкат, энергетик ва биологик 

хусусиятлари) га; 
- озик-овкатлик кийматига (у та|жибидаги кимёвий озик 

моддалар микдори билан белгиланади); 
- энергетик киймати (хазм килингандан кейинги ажратиб 

чикарадиган иссиклик энсргияси миедори) га; 
- биологик киймати (унинг кимёвий таркибидаги оксил-

нинг киймати) га. 
Махсулот сифатининг шаклланшнига ту]>ли омиллар таъ-

сир этади: 
1. Асосий омил - географик омил булиб, бунда махсулотни 

етиштиришда, табиий худуд хусусиятлари (тунрок, т а и м шаро-
нти) хисобга олинади; 

2. Технологии омиллар — дехкончилик маданияти. Мах-
сулот етиштириш тсхнологияси; 



3. Биологик омил — усимликларнпнг янги, тезпишар ва 
юкори хосилли навларини, махсулдор молларни стиштириш. 

Кишлок хужалиги махсулотлари сифат курсаткичларига 
кура, асосан 3 гурухга булинади: 

- фойдаланадиган соха талабига тулик жавоб берадиган 
махсулотлар; 

- фойдаланадиган соха талабига тулик жавоб берадиган, 
аммо бошка сохада фойдаланиш мумкин булган махсулотлар; 

- фойдаланишга яроксиз махсулотлар. 
Айрим иайтда махсулотнинг сифати турли омиллар таъси-

рида узгарса (кизиш, чириш), таркибида хатто захарли модда-
лар хам учрайди. Шу сабабли кишлок хужалиги махсулотлари-
нинг сифат курсаткичларини тугри белгилаш учун стандарт-
лаш тизими тузилган ва кабул килинган. 

Стандартлаш тизими — мамлакатда кишлок хужалиги 
махсулотлари сифатини назорат килиш ва бошкариш учун, стан-
дартлаш давлат тизимидир. Бу тизим конуиий, ташкилий, ху-
кук.ин, техник ва ицтисодий тадбирлар мажмуасидан иборат 
булиб, сифатли махсулот ишлаб чикариш ва истсъмолчнга ст-
казиб беришни таъминлайди. 

«Стандарт» инглизча суз булиб меъер (норма) маънола-
рини беради. 

Бунда стандартлайдиган объект ваколати ташкилий то-
монидан тасдицланган мсъёр (норма, норматив хужжат)лар 
асосида белгиланади. Стандартлар кишлок хужалик техника-
сига, фанга, саноатга, транспортга тааллукли булиши мумкин. 
Улар вазифасига караб, куидаги турларга аяфатилади: 

а) махсулотга куйиладиган умумий талаб, курсаткичлар 
ва сифат мсъерлари, умумтехник, ташкилий-услубий коида ва 
меъёрлар, назорат усуллари; 

б) кондициялар — кишлок хужалик махсулотлари ирсият 
ва узгарувчанлик цонуниятларига боглик холда бир-биридан 
кескин фарк килади, уларнинг сифат курсаткичлари ташки 
мухит таъсирида узгаради. Бу эса, махсулотлар тоиширилиши-
да нокулайликлар тугди|>ади. 

Махсулотларнинг асосий сифат курсаткичларини белгилаш 
учун маълум бир эталони кабул килиш, кайта ишлаш саноатнда 
хам узига хос ахамиятга эга. Махсулотнинг сифат курсаткичла-
рини бахолаш буйича кондициялар тизими шу сабабли кабул 
килинган. Кишлок хужашгида у 4 та кондицияни —тайёрлаш, 
У|)\тлик, саноат ва экспорт кондицияларини уз ичига олади. 

а) тайёрлаш кондицияси, базис ва чегаратнган кондици-
яла])га ажратилади. Базис кондицияси — махсулот сифатини 
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белгилайдиган асосий курсаткичдир. Ушбу кондицияга кабул 
килинган махсулотнинг сифат курсаткичлари товарбоилиги, 
озик-овкатлик даражаси, техник киймати юкори булади. 

Тайёрлашда конденцациячини куллашда чегараланган 
кондснцация хам амал кил ад и. Чегараланган кондиция — мах-
сулот сифатини белгилайдиган энг паст курсаткичдир. Бу кон-
денцияга мое махсулотни давлатга сотишда рухсат берилади. 
Агар махсулотнинг сифат курсаткичларидан хатто биттаси че-
гараланган кондициядан юкори булса хам, уни давлатга топши-
ришга рухсат этилмайди. Махсулотнинг сифат курсаткичи 
базис кондициядан юкори, чегараланган кондиция доирасида 
булса, махсулотнинг физикавий огирлигидан маълум огарлик 
чегирилади. 

б) уруглик кондицияда уругликнинг экиш ва нав сифати 
давлат стандартига мое булиши керак. 

Кишлоц хужалиги экинларининг уруга нав тозалигига кура, 
бир неча категорияларга, сифат курсаткичлари буйича эса клас-
сларга булинади. 

в) саноат кондициясида махеулотларга саноат тармоги 
талаб киладиган сифат курсаткичлари белгиланган булади. 
Саноат кондицияси асосан кишлок хужалик махсулотларини 
кайта ишлашда куланилади. 

г) экспорт усули ёки экспорт кондициясида кишлок. ху-
жалиги махсулотларига жахон бозорида куйиладиган талаблар 
уз ифодасини топади. Махсулот сифатини экспорт усулида 
аниклашда мутахассислардан экспорт коммисияси хулосаси асос 
булади. Уртача намуна махсулот партиясининг хамма масса-
сини характерлай олиши керак. Бундай бахолаш учун махсулот 
партиясининг маълум жойларидан аввал дастлашш намуналар 
олингач улардан уртача намуна ажратиб олинади. Кишлок ху-
жалик махсулотларига технологии, физиологик ва эстетик та-
лаблар куйилади. Махсулотнинг сифати комплекс бахоланса, 
тлтри натижа олинади. 

Ишлатилиш максадига кура, махсулот сифатига бир неча 
омиллар таъсир этади. Масалан, арпа озик-овкатга ёки ем-ха-
шак макеадида ишлатилиши мумкин. Бунда унинг сифатини 
бахолашда айнан махсулот сифатини бахолаш мезонларига 
таянилади. Дсмак, хар бир махсулотнинг сифат курсаткичлари 
ишлатилиш максадига кура, бир-биридан фарк килади. Намли-
ги, ифлослиги, унувчанлиги, таркибида маълум кимёвий ва орга-
ник моддалар мивдори, технологик, эргонолик, эстетик, иктисо-
дий ва бошка курсаткичлари махсулотнинг сифат белгилари 
хисобланади. 
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1.4. Махсулот сифатини назорат килиш 

Кишлок хужалиги махсулотларининг сифатини назорат 
кил и ш га муайян технологии, физиологик ва эстетик талаблар 
куйилади. 

Масалан, чигитли пахта сифати толасининг пишидлиги, 
узулиш кучи, иишганлик дараягаси, ранги, ташки куриниши, эги-
лувчанлиги, намлиги, ифлосланганлиги, касаллик ва зараркунан-
далар билан зарарланганлиги каби курсаткичлар асосида аник-
ланади. 

Махсулотнинг сифат курсаткичи деганда ундаги маълум 
бир хоссасини миддор жихатидан характсрловчи курсаткич ту-
шунилади. Намлиги, ифлослиги, уругани унувчанлиги, таркиби-
даги кимёвий ва органик моддалар микдори, тсхнологик, эргоно-
мик, эстетик, иктисодий ва бошка курсаткичлари махсулотнинг 
сифат белгилари хисобланади. 

Махсулотнинг сифатини иктисодий жихатдан бахолайди-
ган курсатгич — интеграл курсаткичидир. У махсулотнинг фой-
дали томонлари йишндиси, яъни уни яратиш, ишлатиш ва ис-
тъсмол килиш учли сарфланган харажатга нисбати ордачи анид-
ланади, махсулот сифатининг рентабелигини — сарфланган сумга 
тушадиган фойдани белгилайди. 

Масалан, дон махсулоти тсхнологик курсаткичлари буйича 
бир неча гурухларга булинади. Махсулотлар садланувчанлиги-
га кура хам катор г^фухтарга, чунончи, узок ва диска вакт сак-
ланадиган махсулотлар гурухларига ажратилади. 

Махсулот сифати унинг микдор ва сифат хоссаларига 
тавсиф бериш йули билан назорат килинади. Бунда махсулот-
нинг тегишли курсаткичларини анидлаш имконини берувчи ас-
боб-ускуналар ва анидлаш усулларидан фойдаланилади. Анид-
лашусуллари — кимёвий, физикавий, биологик, механик, микро-
скопии ва физиологик усулларни уз ичига олади. 

а) кимёвий усулда махсулот таркибндаги кимёвий тарки-
бини асосий моддачар — одсил, углевод, OF, крахмач, витаминлар 
микдори анидланади; 

б) физикавий усулда диэлектрик, рсфлактометрик, поля-
риметрик ва рсалогик усуллардан фойдачаниб, махсулотнинг 
эгилувчанлиги, тукплувчанлиги, намлиги, иссидчиги; 

в) биологик усулда — уругларнинг унувчанлиги, микро-
организмлар, касачлик ва зараркундачар билан захарланган — 
за])арланмаганлип1 аншскшади; 

г) органик усулда — истсъмолчиларнннг сезги (куриш, тач>м, 
хид, сезиш, билиш, энштиш) имконияти урганилади. 
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д) социологии усулда махсулотлар сифати истеъмолчилар-
нинг бу борадаги фикрини тахлил этиш асосида бахолаиади. 

с) экспорт усулида махсулотнинг сифат курсаткичи му-
тахассис экспертлардан иборат эксперт коммиссияси хулоса-
сига асосан аникланади. 

Стандартларда кишлок. хужалиги махсулотларининг си-
фат курсаткичлари мажмуаси эътиборга олинади, товарлар на-
вларга ва синфларга ажратилади. 

Кишлок. хужалигида назорат объскти асосан махсулот 
ёки хомашё хисобланади. Махсулот сифатини назорат килишда, 
юкорида кайт этилганимиздск, унинг мицдор ва сифат курсат-
кичларига тавсиф берилади. 

Кишлок хужалиги махсулотларининг сифати уларни дав-
латга ёки истеъмолчига топширишда назорат килинади. Бу 
жараён махсулотни кабул килиш пунктларида амалдаги стан-
дарт ва синаш усуллари ёрдамида амалга оширилади. 

Органолсптик усул кишлок хужалик махсулотлари сифа-
тини аниклашнинг асосий усули хисобланади. Бунда инсоннинг 
ссзги аъзолари (куриш, таъм ва хид ссзиш, эшитиш) махсулот-
ларини сифатини аниклаш хизматини утайди. Органолсптик усул 
оддий усул булиб, унда махсус асбоб-ускуналар талаб этилмай-
ди. Эслатиб л'чиш ксракки, оргонолептнк усулнинг муайян кам-
чиликлари хам бор. Хусусан, махсулот сифатини унга асосан 
бслгилашда сифат курсаткичлари нисбий характерга эга булиб, 
тулик маълумот олиш имконини бсрмайди. 

Махсулотнинг сифатини оргонолсптик усул буйича аник-
лашда эталон ва стандарт намуналардан фойдаланилади. Эта-
лон ва стандарт намуналар хдр йили давлат стандарта талаби-
га мувофик тузилади. 
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{{искала хулосалар 

Кишлок хужалик махсулотларини саклаш ва кайта иш-
лаш жараёнларидаги барча боскичларни бошкариш, махсулот 
сифатини яхшилаш, нобудгарчиликни камайтириш, махсулотларни 
кулай шароптда саклаш тсхнологиясинп жорий этиш эвазига 
самарадорликни кескин ошириш мумкин. Бунда «Кимё», «Фи-
зикавий», «Биокимё», «Биотехнология», «Физиология», «Микро-
бил огия» фанлари ютукларидан фойдаланнлади. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Узбекистон Республикасида махсулотларни узок вакт 
давомида саклаш учун музхоналар кандай имкониятга эга? 

2. Кишлок хужалиги махсулотларини саклаш ва кайта 
ишлаш нима учун зарур? 

3. Стандартлаш ва кондиция деганда нималар тушунилади? 
4. Махсулот сифати кандай назорат килинади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов. И.А. Узбекистон Республикаси Вазирлар 
Махкамасида 2001 йил ярим йиллик якуннга банпилаб утка-
зилган мажлнсдаги нутки. «Халк сузи» газетаси, 2001, 18 июль. 

2. Каримов. И.А. Кишлок хужалик тарракиётн, фаровон-
лик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

3. Отабосв. М. Узбекистон мева сабзавот комплекси му-
аммо, тая<риба ва ечимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 

4. Жабборов.Б.И. Чигитли пахтани ишлаш технология-
си. - Т.: Мехнат, 1987. 

5. Найденко.Г.И. Задачник для практических занятий по тех-
нологии хранения и переработки с. х. продуктов. - Минск, 1988. 

6. Турсунхужаев.Т.Л. Кишлок хужалик махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш тсхнологияеи. Маърузалар матнлари. 
- Т . , 2000. 
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XVIII боб 

ЦИШЛОЦ ХУЖАЛИК МАХСУЛОТЛАРИНИ САКЛАШ 
АСОСЛАРИ 

2.1. Биоз ва анабиоз усуллари 

Профессор Я.Я.Никитский биологик асосларига таяниб, 
кишлок хужалиги махсулотларининг саклаш усулларини биоз, 
анабиоз, абиоз, ценобиоз каби тоифаларга булган. 

Биоз усулида махсулотлар «тирик» холда сакланади, бунда 
тирик организмнинг табиий иммунитет хоссалари хисобга оли-
нади. Биоз усулн, уз навбатида, эубиоз ва гсмибиоз турларига 
ажратилади. 

Махсулотлар фойдаланилгунча асл холда саклаш, эубиоз 
турида саклаш дейилади. 

Гсмибиоз турида кишлок хужалик махсулотлари кисман 
биоз усулида, яънн маълум вактгача барча холатда турли муд-
датга, масалан, картошка айрим сабзавотларга нисбатан купрок. 
муддат сакланиши мумкин. Цовуннинг узок муддатларга мос-
лашган навла]ш бошка навларга нисбатан купрок. сакланади. 

Кишлок. хужалиги махсулотларини узок, вакт барра хола-
тида саклаш х̂ гун хавонинг харорати ва намлик даражасннн 
донмо назорат кплиб туришга туррн келади. 

Анабиоз усулида сакланадиган махсулотларда биологик 
жараёнлар бутунлай ски кисман тухтайди, улардаги хужай])а.1а|)-
да модда алмашлтш жараёнлари сусаяди, шу билан бирга, микро-
орпшизмла]) хам фаолпяпши т^Ьстади, легаш нобуд булмайди, кулай 
шароит Туниса, улар яна тезда ривожлана бошлайдн. 

Анабиоз усулн, y.i навбатида, бир неча турга булинади. Улар 
орасида термоанабиаз ту]эи алохида ахамиятга эга. 

Термоанабиоз турида махсулотлар хаво харорати пасай-
тп|)илган мухитда сакланади. Термоанабиоз, уз навбатида, пси-
хоанабиоз ва крпанабиоз усулларига булинади. Психоанабиоз 
усулида махсулотлар совутилиб, сакланади. Бунда мевалар \ч\т( 
+К1 дон махсулотлари учун +К8°° кпфоя. Крпанабиоз усули-
да махсулотлар музлатилиб сакланади. Кишлок. хужалиги мах-
сулотлари турига караб, турли дараясада куритилади. Масалан, 
дон махсулотлари 12-14% даражасида намлик мухити курптнл-
са, уларни узок вактда саклаш имкониятн т\тилади. 18-24% 
фоизли намлик мухитнда мевалар яхши сакланади. 
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2.2. Цснобиоз на абиоз усуллари 
Махсулотларнинг микрофлорасини бошкариб бориш дсган-

да, сунъий усул билан фойдали микроблар сонини куиайтириб, за-
рарли микроблар таъсиршш сусайтириш тушунилади. Бунда цс-
нобиоз ва абиоз усулларидан фойдаланилади. 

Цснобиоз усули анидоцснобиоз ва апкоголсцсноанбиоз усул-
ларидан ташкил тоиган. Амалда с[юйдали микроблардан суг кисло-
таси бактсриялари фойдали булиб, ачитгачлар эса 10-14% гача этил 
сииртини хосил KI гладила P. Сут кислотаси бактсриялари пштиро-
кида махсулотларни саклаш ацидоцснобиоз дсб юритилади. Ушбу 
усул суг кнслотатарннн саклаш ва кайта ншлашда мсва ва сабза-
вотларни туч.'!ашда, чорва моллари учун см-хашакдан силос тайёр-
лашда кснг куллапнлади. Вино тайёрлашда ачкоголсценоанабиоз, 
яъни узум ва мева шарбатларнни бижгитиш срдамида спирт хосил 
килиш усул и га асосланади. 

Абиоз усули тсрмостсршшзация, химстсрилизация, механик-
стерилазация усулларини уз ичига олади. Махсулотларни саклаш -
нинг ушбу усули халд хужалнгнда кснг кулланилади. Тирик орга-
низмлар нштирокпсиз амалга оширилиши билан характсрланади. 
Унда махсулотлар тсрмостсрпализация асосида гокорп 100°° ва ун-
дан юкори хароратда ишланади. Натижада улардаги микроорганиз-
млар иобуд булади. IvViiniiia мсва ва сабзавотларни конссрва завод-
ларида шу усулдан кайта ишланади. 

Термостсрилнзация 65-85°°С и хароратда хам амалга оши-
рилиши мумкин. У амалда, пастерелизация, дсб юритилади. 

Хнмстсрализация дсганда махсулотларнннг кимсвин модда-
лар срдамида конссрвацияланнши тушунилади. Амалда мсва ва 
узумнп кайта ншлашда натрий-бензой тузидан, сульфат кислота-
сидан, сульфат аигндрндндан фойдаланилади. Ушбу моддалар 
маълум даражада антисептик хусусиятга эга булиб, айрим микро-
организмларнинг [жвожланиш жараснини тухтатадн. 

Бундан ташкарн, мева ва резавор мсваларни консервация 
килишда сорбин кислотасидан, дон махсулотларини саклашда на-
трий пиросульфат ва проннон кислотаси гшеиаратидан фойдала-
нилади. Химстсрилизация донни ва омборларни дезинфекция 
килишда хам кулланади. 

Механик стерилизация оркали махсулот сифатини бузувчн 
мнкроорганнзмлар фильтрлаш ёки центрифуга срдамида чикариб 
юборилади. Мсва ва узум шарбатла1)шш фильтрлаш хам уларни 
маълум даражада микроблардан тозалайди. Ультрабпнафша, инф-
ракизил, рентген нурлар ва нонлашган н\рлар хам махсулотларда-
1И микроорганизмларга салбии таъсир утказади. махсулотларни 
нурлар срдамида стсрплизациялаш, nvqi стерилизацияси ((|)отосто-
])илизация), дсб юритилади. 
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{{искала хулосалар 

Кишлок хужалиги махсулотларини саклаш ва кайта иш-
лаш давомидаги барча жараёнларни бошкариш, махсулот си-
фатини яхшилаш, нобудгарчилигини камайтириш, кулай шаро-
итда саклаш тсхнологиясини жорий этиш оркали мсхнат сама-
радорлигини ошириш мумкин. 

Маълумки, кишлод хужалиги махсулотлари йилнинг му-
айян мавсумида стиштирилгани боис уларни йил буйи caicia6 
булмайди. Бунга саклаш ва кайта ишлашни ташкил этиш орц-
али эришиш, ахолини турли махсулотлар билан йил буйи узлук-
сиз таъминлаш мумкин. 

Махсулотларни биоз усули оркали асл тирик холида сак-
лапт, анабиоз усули ёрдами улардаги махсулотдаги биологик 
жараёнларни оугунлай ёки кисман тухтатиш, цснобиоз усули 
воситасида фойдали микробларни сунъий купайтириб, зарарли 
микроблар таъсирини сусайтириш, абиоз усулини куллаб махсу-
лотларга юкори хароратда ишлов бсриш йули билан микроблар 
фаолиятини тухтатиш мумкин. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Биоз усули кандай жорий этилади? 
2. Анабиоз усули-чи? 
3. Цснобиоз, абиоз усулларидан кайси шароитда фойдала-

нилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов.И.А. Кишлок хужалиги тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. — Т.:,Узбскистон, 1994. 

2. Отабоев.М. Узбекистоннинг мсва-сабзавот комплскси. 
- Т.: Мсхнат, 1991. 

3. Турсунхужаев.Т.Л. Кигилок. хужалик махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси. Маърузалар матни, — Т., 
2000. 
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XVIII боб 

ПАХТАНИ ТЕРИШ, ТАЙЁРЛАШ, САКЛАШ 
ТЕХНОЛОГИЯСИ 

ЗЛ. Пахта хомашёсини териш, тайёрлаш ва далада 
кусак чувиш 

Fy3a тупидаги кусаклар бараварига пишмаслиги сабабли, 
пахта хосили бир неча марта териб олинади. Иигам-терим иш-
ларини бошлашдан 10 кун илгари транспорт, куприклар, тарози-
лар, хирмон жойлари, айвонлар, куритиш майдончалари, тош-та-
рози, этаклар, трактор ва машиналар тайёрлаб куйилиши, шунин-
гдек, теришдан аввал дефолиация ва десикация ишлари уткази-
лиши керше. ГОСТ 10207-71 буйича пахта бир мавсумда 4 мар-
та кулда терилади. Уз муддатида ва сифатли угказилган дефо-
лиация кусакларнинг етилиши ва очилишига, гуза барги тукили-
шига сезиларли даражада таъсир курсатаб, биринчи нав пахта 
хосилини кузги совуклар тушгунча териб олиш имконияти туги-
лади. Дефолиация сифатсиз угказилса, машинада терилган пах-
та териш давомида хул барглар куншлиб, ифлосланади. 

Дефолиацияни хар бир туп гузада иккитадан турттагача 
кусак очилганда ва хавонинг уртача харорати 17°°С дан паст 
булмаганда утказиш тавсия этилади. Дефолиацияда хлорат 
магний, хлорад-хлорид кальций ва УДМ препаратларидан фой-
даланилади. Хлорад магний препарата гектарига 8-12 кг, хло-
рад-хлорид кальций эса 20-25 кг дан сарфланади. 

Дефолиант сифатида УДМ тизимидаги препарат кенг 
Кулланади: 5-8 кг магний хлорат билан 10-12 кг аммофоснинг 
эритмаси (УДМ-1), 6-9 кг магний хлорат билан 10-12 кг карба-
миднинг эритмаси (УДМ-Н) 1 гектарга дефолиация учун 8-15 
кг магний хлорат билан 15-20 кг аммиак селитраси эритмаси 
(УДМ-1V) шунча ерга десикация учун ишлаталади. 

ГОСТ-10207-71 буйича пахта бир мавсумда 4 марта кулда 
терилади. Биринчи теримга хар тур усимликда 3-4 кусак очил-
ганда тушилади. Иккинчи теримга усимлик яхши очилганда 
киришилади. Учинчи ва туртинчи дул теримларида усимлик 
тупларида цолган пахта хосилининг хаммаси териб олиниб, те-
рим тугалл анади. __ , 

Машина термущга гуза бадапошскамща.75-80 фоизи тукил-
ганда тушилади. Машййа терйУЬ мааз^1^акшйда уч марта уткази-
лади. Биринчи Машина терими кусакларнинг купи билан 50-60 
фоизи очилганда, иккирлои 20-3.0ф^изи пчилгрнття бошланади. 
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уруиши пахтанинг хар 60 ва кейинги репродукциядагиларнинг 
хар 150 тоннасидан намуна олинади. 

Садлаш даврида уруишк пахтанинг харорати хар 10 кунда 
улчаб турилади. Уруглик чигитлар иневматик тозалагичлардан 
утказилиб, хас-чуплардан тозаланади, «4 СОМ» русумли дслин-
терлаш машинасида фракцияларга ажратилади, пахта заводла-
рида тигам препарата билан ишланиб, юкумсизлантирилади. 

Тигам препарата 1 тонна тукли чигитга 2-3 кгдан сарфла-
нади. 

Юдумснзлаштирилган уруглик чигитлар солинган допларга 
урутликнинг паспорти ёииштирилади. 

Элита у])\тидан экилган усимликлар хомашсдан чиккан 
чигит 1 навли ур\т хисобланади. Элита ва 1 навли уруг экилган 
майдонлардан йигиб-териб олинган хомашё пахта заводлари-
да алохида кайта ишланиб, ундан ypyF олинади. Элита ва би-
ринчи навли урукчари махсус копларга солиниб, к.огоз ёки тах-
тачага унинг нави, номи, реиродукцияси, еташтирилган хужа-
лик хамда темир йул станцияси манзили ёзилади. Уруглик чи-
гитни алохида садтаниши ва хосилини имкони борича дулда 
териб олиниши тавсия этилади. 
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{{искала хулосалар 

Пахта икки усулда куритилади: табиий куритиш — очиц 
майдонларда офтоб нури таъсирида куритиш ва суьний усулда 
куритиш —турли хил тузилишдаги махсус курилмалар срдами-
да жорий этилади. Намлиги мсъёри юкори булган пахталар тай-
ёрлов пахта заводидаги куритиш цсхларида куритилади. Тола-
ни чигитдаи ажратиш жараёиини бажаришда аррали ва валик-
ли жинлаш машиналари ёрдамида бажарилади. Уз навбатида О, 
1, 2, 3, 4, 5, 6 навли пахта технологии курсаткичларга кура бир 
неча турларга булинади. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Пахтани куритиш ва тозалаш кандай амалга оширилади? 
2. Пахтани куритиш усуллари нималардан иборат? 
3. Толани жинлаш ва линтсрлаш кандай олиб борилади? 
4. Пахтани саклаш кандай ташкил этилади? 
5. Уруглик пахта кай тартибда сакланади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов. И. А. Кишлок хужалик тараккисти — фаро-
вонлик манбаи. -Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев. Т.Л. Китилок. хужалиги махсулотлари-
ни саклаш ва кайта ишлаш технологиями фанидан маърузалар 
матнлари. -Т., 2000. 

3. Ойхуятсв Э.И. Кишлок хужалик ишлаб чикариш тех-
нологияси. -Т., 1993. 
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Пахтанинг ифлосланганлик даражаси ГОСТ-9679-71 да кур-
сатилган усуллар асосида «ЛКМ», «ЛКМ-12», «2л-12» ва «2л-12м» 
асбоблари ёрдамида аникданади. Асбобларда пахтанинг ифлослик 
даражасини аниклашда куйидаги формулада фойдаланилади: 

3_ тс • 100 
тп 

Бунда: 3- ифлослик даражаси, %; 
гас- ажратилган йирик ва майда хас-чуплар массаси, гр; 
mn-уртача намунанинг тозаяанмасдан олдинги огнрлиги, гр; 
Масатан, кулда ва машина ёрдамида териб олинган пахта 

хомашёсидаги хас-чуплар огирлиги булиши мумкин. 
1-жадвал 

Кулда терилган пахта хомашёси 
Навлар Хас-чуплар огарлиги, гр Уртача наъмуна огирлиги, гр 

1 2 31 
2 3 33 
3 3 38 
4 4 42 

2-жадщш 
Машинада терилган пахта хомашёсидаги хае — чуплар 

микдори даражаси 
Навлар Хас-чуплар огарлиги (гр) Уртача наъмуна огарлиги (гр) 

1 5 45 
2 6 42 
3 7 44 
4 8 46 

3-жадвал 
Унда кулда ва машинада терилган пахтанинг ифлослик 

даражаси акс эттирилгандек булади 

Кулда терилган пахта учун Машинада терилган пахта учун 
1 пав 2*100 

3 = = 6,15% 
31 

1 нав з = 5 * , 0 0 = и , 1 % 
45 

2 нав 
3 = 3 * 1 0 ° = 9 % 

33 
2 нав ^ _ 6*100 _ j4 2% 

42 
3 нав 3 = 3 , 1 0 0 =7,80/0 

38 
3 нав 3 = ^ 7 , 1 0 0 =15,9% 

44 
4 нав 3 = 4 * 1 0 0 =9,52% 

42 
4 нав 

3 = 8*1 0 0=.7,4О/0 
46 
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Яна бир мисол: ширкат хужаликлари 2001 йилда дав-
латга-156 тонна бурдой ва 175 тонна арпа топширган. 

Бурдойнинг намлиги -17% ни ташкил этган (меъёр 
14%): 17%-14% = 3% 

Арпанинг намлиги —17,5% булган (мсъёр 14%) . 
17,5% - 1 4 % = 3,5% 

Ифлослик даражаси: бурдой учун — 5% (мсъёр 3%). арпа 
учун -6% (норма 4%). 5% - 3% = 2% 

Энди топширган дон махсулотларининг физикавий огир-
лигига нисбатан натурал кушимча огарлигини аниклаш зарур. 

Топширилган 156 т бурдойнинг намлиги даражаси 17,5% 
- 3%, яъни 3% меъёрдан ортик, ифлослик даражаси 6% — 2%, 
яъни 2% меъёрдан ортик. 

174 т арпанинг намлиги 17,5% — 3,5%, ифлослиги 5% — 2%. 
Унда бурдойнинг намлиги: 

ифлослик 

1 5 6 3 ,1*0 х = = 4.68т 
100 

156m-4.68т = 151.3т 
156-2 . . . ' х — = 3,12т 

100 
156m-3,12т = 148,2т 

175-3,5 = 6,12т 
Арпанинг намлик даражаси: Ю0 

175т — 6,12m = 168,9т 
175-2 х = = 3,5 т 

ифлослик даражаси: 1 0 0 

168,8т - 3,5т = 165,3т 
Дон махсулотларини цуритиш натижасида цуритиш даражаси 

неча фоизни ташкил этиши 1^уйидаги формула ёрдамида аншуганади: 
х_т-{а-б) 

100-б 
Бунда: х — куритиш даражаси, %; 
а — доннинг куритишдан авввалги намлик даражаси — 22%; 
б — доннинг куритилгандан сунг намлик даражаси — 14%; 

j= 100-(22-14) = 800 
100-14 86 

Хужаликлар билан хисоб-китоб килишда чигитли пахта-
нииг кондицион массасидан фойдаланилади. 
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Тайёрлов пунктларида кабул килиб олинган чигитли пах-
та партиясининг уртача: 

а) ифлослигини аниклашда: 
, , i n n 100-W6 Зф = 100-тр* 

тф ' 
б) намлигини аниклашда: 

... *100-W6 % = тр* т к 
формулаларидан фойдалнилади. 
Бунда: Зф — чигитли пахтанинг хакидий ифлослиги, %; 
Зр — чигитли пахтанинг хакикий ифлослиги, %; 
\ ¥ ф — чигитли пахтанинг хисобланадиган ифлослик меъ-

ёри, %; 
тф — чигитли пахтанинг хакикий массаси, кг; 
тр — чигитли пахтанинг хисобланадиган массаси (ифлос-

лиги буйича), кг; 
mk — чигитли пахтанинг ифлослиги ва намлигини хисобга 

олган кондицион массаси, %. 
3.3. Чигитли пахтани саклаш 

Пахта ва чигитни саклапгда шундай шароит яратилиши 
пахта толасини табиий хусусиятлари ва чштггининг урурлик хамда 
саноат сифатлари бузилмаслигини таъминлаш талаб этилади. 

Маълумки, пахта асосан сентябрь, октябрь ва ноябрь ойла-
рида йигаб-териб олинади. Пахта тозалаш заводлари шу давр 
мобайнида тайёрланган пахтанинг 20-25 фоизинн кайта ишлай-
ди. Шу сабабли, чигитли пахтанинг куп кисмини тайёрлов пунк-
тларида узок вацт caKJiainra тугри кепади. Бунда куйидагиларга 
эътибор бериш талаб этилади: намлиги 20% дан юкори булган 
пахта хомашёси цуритиш тозалаш цехига якин жойга уйиб 1̂ уй-
тшиши керак ва тезда куритилиб, кайта ишлаш учун пахта тоза-
лаш заводига жунатилиши керше. Омборларда саклаш вактида 
намлиги 11% гача булган 1 ва 2 нав пахтанинг уртача зичлиги 
150-190 кг/м3, намлиги 14% гача булган 3-4 навлисининг зичли-
ги эса 130-160кг/см3 булиши тавсия этилади. 

Пахтани очик майдонларда карамлаб (бунт) caiyiain учун, 
пахта тайерлаш пункта худудида ер юзасидан 40 см баландликда 
кутарилган махсус майдончалар курилади. Улар 50 мм калин-
ликда асфальт килинади ёки юзасига 150 мм калинликда йирик 
тош терилиб орасида майда шагал билан тулдирилади. Майда-
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ларга пахта гарамлангандан сунг унинг учи 2-2,5 м баландликда 
конуссимон шаклга кслтирилади. Бу ёмгир сувлари бир жойга 
тупланиб колишининг олди олинишини таъмиилайди. 

Бир куида битта рарамга 50-60 т пахта карамланади. 
Битта FapaM 10 куида хосил килинади. Очи к майдоилардаги 
рарамларнинг устиии ёпишда улчамли 8,5*7 м булган брсзснт-
даи фойдаланилади. 10-20 кун уттач, рарамнинг уртасидан узу-
насига баландлиги 1,8 — 2 м ва эни 0,8-1 м.ли туннел кавлана-
ди. Сакланаётган пахтадан, бслгиланган муддатларда хаво тор-
тиб турилади. Бу пахтанинг табиий сифати 5-6 ойгача бузил-
маслигини таъминлайди. 

Агар машинада терилган биринчи навли пахтанинг на-
млиги 11% гача, учинчи ва туртинчи иавларники 13% гача булса, 
хавони тортмасдан хам табиий шфатини садлаш мумкин. На-
млиги талаб этилганидан юкори оулган пахтани рарамлаш ва 
улардан хавони уз вактида тортмаслик окибатида пахта уз-узи-
дан цизий бошлайди. Натижада толанинг ранги узгаради, нави, 
урурнинг сифати кескин иасаяди. Illy сабабли рарамлаииб сак-
ланаётган 1 ва 2 — нав пахтани хар 10 кунда, 3 ва 4 — нав 
пахтани хар 5 кунда тскшириб туриш керак. Пахта толаси хамда 
чигитнинг саноат сифатлари бузилмайдиган шароитда саклаш 
тавсия этади. 

Пахта факат об-хавода кулай найтларда Kypyî  майдон-
ларга гарамланади. Намлиги юкори булган пахта хомашсси 
гарамл анмайди. 
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{{искала хулосалар 

Пахтани териб олиш энг асосий жараёнлардан бири хи-
собланади. пахта етиштириш учун килинган чицимларнинг 25-
30 фоизи уни йотиштириб олиш учун сарфланади. Игоим-те-
рим ишлари бошланишидан 10 кун илгари терим машиналари, 
йуллар, куприклар, хирмонлар, айвонлар, тош-тарозилар, кури-
тиш майдончалари, этаклар тайсрлаб куйилади. Машина те-
римга гуза барглари камида 75-80% тукилганда туширилади. 
Ундан олдин дисикация ва дефолиация утказилади. Кулда би-
ринчи теримни хар туп гузада 3-4 тадан кусак очилганда тав-
сия этилади, иккинчисини пахта яхши очилганда бошлаш тав-
сия этилади, учинчи теримда усимлик тупларида колган хосил-
нинг хаммаси териб олинади. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Пахта тайёрлаш пунктлари неча зонага булинади? 
2. Пахта тайёрлов пунктларида, кабул цилио олинган чи-

гитли пахта партиясининг уртача ифлослик ва намлик дара-
жалари кандай усулда аникланади? 

3. Пахта навини аникдашда нимага асосланади? 
4. Пахтани FapaM (бунт)лшига кандай талаблар куйилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов.И.А. Кишлон хужалиги тараккисти - фаро-
вонлик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев.Т.Л. Киишок хужалик махсулотларини 
саклаш кайта ишлаш технологияси. Маъруза матнлари, — Т., 2000. 

3. Ойхужаев. Э.И. Кишлок хужалик ишлаб чикариш тех-
нологияси. — Т., 1993. 

4. Зиним.Т.Г. НТП в хлопоководстве. — Т.: Узбекистон, 1976. 
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XVIII боб 

ЧИГИТЛИ ПАХТАНИ ДАСТЛАБКИ ИШЛАШ 
ТЕХНОЛОГИЯСИ 

4Л. Чигитли пахтани куритиш ва тозалаш 

Пахта хомашёсини дастлабки ишлаш технологии жараёни 
— пахтадан тайёр махсулот ишлаб чикариш учун амалга оши-
риладиган барча ишлар йишндисидир. Бу жараён пахтадан тола, 
линт, ypyF каби махсулотлар олинади. Намлиги, нави ва кай 

.•усулда териб олинганига караб, пахта 3 гурухга булинади: 
биринчи гурухга намлиги 14 %дан юкори булган, машина-

да терилган II ва IV навли хамда цулда терилган III ва IV 
навли пахта; 

иккинчи гурухга намлиги 14 %дан кам булган, машина ва 
кулда терилган пахта; 

учи мчи гурухга кулда терилган I ва II набли пахта кири-
тилган. 

Чигитли пахта сифатини узок вакт caiyianra учун мумкин 
кадар î ypyî  ва ифлосликдан тозаланган булиши талаб этилади. 
Пахтанинг намлик даражаси териш усули ва йигим-терим ишлари 
кандай ташкил этилишига боипщ. Чунончи машинада терилган 
пахтанинг намлиги 10Л8, курак териш машиналари куракдан чу-
вилган пахташшг намлиги эса 18-27 %ни ташкил этади. Намлиги 
бундан юкори булган пахтани узок вакт саклаб булмайди. 

Цайта ишлашда 1 -навли пахта намлигининг 1 %га ошиши 
ундан олинган толада Нуцсонлар 0,25-0,38% купайишига олиб 
келади. Намлик мивдори пахтанинг турли кисмларида турлича, 
чунончи, намлиги 8,5% булган пахта уругининг ядросида 6,7%, 
кобигада 11,6 %, толасида 7,1% нам булади. 

Терим машиналарида йигиштириб олинган пахтанинг 
намлиги, одатда, 10-18%, курак териш машинасида терилган 
куракдан олинган пахтанинг намлиги эса 18-27% га тугри ке-
лади. Бундай намликдаги пахтани узок caiyia6 булмайди. Пах-
танинг намлиги уни териш усули ва териш вактига 6OFJIHK. 

Пахта 2 усулда — табиий ва сунъий усулда куритилади. 
Табиий усулда пахта дала шароитида, очик майдонларда, 

кусш нури ёрдами билан куритилади. Бу усулда хомашё май-
дончаларига 10-15 см калинликда пахта ёйиб куиилади. 

Сунъий усулда пахта турли хил махсус курилмалардан 
фойдаланилиб, кабул пунктларида, пахта заводларидаги махсус 
куритиш цехларда куритилади. 
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Намлиги меъёрдан юкори булган пахта пахта заводидаги 
куритиш цсхларида цуритилади. Цуритгичлар иссиц бериш усу-
лига кура барабанли, шнекли, камсрали ва аэрофонтали булиши 
мумкин. Пахтани цуритишда толани 105° С, уруглик чигитлар-
ни 55° С ва техник чигитларни 70° Сгача киздиришга рухсат 
этилади. 

Пахтани к,уритишда асосан «СХН-ЗМ», «2СБ-10» русумли 
цуритгичлардан фойдаланилади. 

«СХН-ЗМ» куритгичининг афзаллиги шундаки, у пахтани 
куритиш билан бир пайтда ифлосликлардан хам тозалайди. 
Ифлослиги юкори булган пахта (машинада терилган пахта) 
Куритиш-тозалаш цсхида тозаланади. Пахта тозалаш заводла-
ридаги 2 батареяли тозалаш цехига 6 та аррали барабанлар 
(ЧХ-ЗМ-2), 2 та шнекли тозачагич (6А-12М), 1 та сеператор 
(СС-15М) урнатилади. Бундай цсхлар бир батарияли булса, 1 
соатда 10-12 тонна, икки батареяли булса, 20-24 тонна пахтани 
тозалаш кувватига эга. 

4.2. Толани чигитдан ажратиш ва толани линтерлаш 
• / 

Чигитли пахта курнтилиб, тозалангандан сунг пахта тоза-
лаш заводининг бош корпусига жинлаш учун юборилади. 
Жинлаш пахта тозалаш заводида пахтани дастлабки ишлаш 
жараснида асосий боскич хисобланади. Жинлаш деганда, пахта 
толасини чигитдан ажратиш жараёни тушунилади. 

Жинлаш жараёнида толада бир цатор нуксонлар (чигит 
пучоги, узилган ва шикасланган толатар, тугунчачар) пайдо бу-
лади. Бу эса толанинг тсхнологик курсаткичларига салбий таъ-
сир курсатади. Жинлаш машиначари аррачи ва вачикли була-
ди. Аррачи жинлаш машинасидан урта толачи пахтани жин-
лашда фойдаланилади. Унинг асосий иш органи аррачи цилиндр 
булиб, у 80-120 та арра дискачаридан йигилади. Айланувчан 
цилиндр аррачарида пахта бир неча маротаба чигитдан тула 
ажралади. Вачикли жинлаш машиначари ингичка толачи чи-
гитли пахта хомашёси толасини чигитдан ажратиб бсради. Унинг 
асосий органи токли вачик хисобланади. 

Толани ифлосликдан тозачаш учун тозачаш машиначари 
тозачаш усулига караб механик, аэромеханик ва аэродинамик 
турларга булинади. 

Жинлаш давомида толада кум, чуплар, металл кабилар, 
шунингдек, пуч ва стилмаган чигитлар учраши мумкин. Жин-
лашдан сунг олинадиган чигитларда кисца толачар момик (линт) 
ва тук (делинт) колади. Одатда, ингичка толачи пахта чигитида 
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2, 4-5%, урта толали пахтанинг чигитида 11-17% момик ва тук 
колади. Чигитдан момик ажратиш жараёни линтсрлаш дейила-
ди. Пахта тозалаш заводларида куйидаги машиналар ёрдамида 
аррали линтсрлаш машиналаридан фойдаланилади: «ПО-160», 
«ПОМ-ЮО», «ПМП-160». 

Шуни айтиш ксракки, уфта толали пахта 2-3 маротаба, 
ингичка толали пахта 1 маротаба линтсрланади. 

Чигитлардан колдиц тола ва тукларни ажратиш жараёни 
дслинтлаш ва олинган махсулот делинт (момик) дсйилади. 

4.3. Тайёр махсулотни кабул килиш, саклаш ва жунатиш 

Пахта заводларида пахта хомашёсидан тола ва линт мах-
сулотлари ажратиб олингандан сунг, ГОСТ 3152-79 талаби буй-
ича, пахта толаси ва линт тойларига 230*40 мм.ли картон ёрлик 
Кистириб куйилади. Ёрликда пахта заводинпнг коди, той, партия 
раками , шиббаланиш цуввати ва жунатиладиган темир йул стан-
циянинг номи курсатилган булади. 

Бундан танщарп хар бир той устига завод коди, партия 
раками ва тойнинг огарлиги ёзиб куйилади. Хар бир тола парти-
ясига алохида сертификат тузилади. Махсулотлар пахта заво-
дидан яеунатилгунча махсус айвонларда ёки очик айвонларда 
сакланади. Уруншк чигитлар KOFO3 копларга солинади ва ом-
борларда асралади. 3 ва 4 - репродуктив уругаар ёпик омбор-
ларда ту1шлган холда сакланади. 

Пахта хомашёсидан олинган махсулотлар зараркунанда-
лардан саклаш максадида, хар хил кимёвий воситалар билан 
ишланади. 

Пахта толанинг нави ГОСТ -3279-76 буйича аникланади. 
Бу стандарт тгпабига мувофиц пахта толаси пишганлик дара-
жаси ваузилиш кучигакараб7 навга ажратилади (0, 1,2, 3, 4, 5, 
6). 0, 1, 2, 3, 4 — навли пахта толалар технологии курсаткичлар-
га кура, бир неча турга булинади, 5 ва 6-навли толалар эса 
турларга булинмайди. 

Юкори навли тола I ва II навли пахтадан чикади. I навли 
чигитли пахта 90 % 0 ва I навли тола беради. 

Чигит. Пахта тозалаш заводларида пахта хомашёсига 
ишлов бериб, ундан пахта толаси, линт, делинт махсулотлари 
олингандан сунг колган чигит уруглик учун хамда техник уруг-
ларга аяератилади. 

У])\тлшх чигитлар кишлок хужалиги корхоналарига экиш 
учун жунатилади. Техник чигитлар эса, мой олиш максадида ёг 
заводларига жунатилади ва уларда бир неча модалар ишлаб 
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чикарилади. Уз навбатида, техник чигитлар хам ГОСТ-5947-68 
талабига мувофиц 4 навга ажратилади. Бунда уни туклилик 
даражаси ва намлик белгилари асос булади. Чигит жинланга-
нидан сунг олинган махсулот пахта линти дейилади. 

Хар бир нав чигитдан олинган линтлар I навли урущдан I 
- навли линти, II навли чигитдан II навли линти, III навли урут-
дан III навли ва IV навли чигитдан IV навли линт олинади. 

Линтнинг пишганлик даражаси микрокимёвий усул ёрда-
мида аникланади, ифлослик даражаси эса куйидагича белгила-
нади: I нав учун 3-4, 5 %, II нав учун 5-9 %, III нав учун 7 -
11 %, IV нав учун 12-17 %. 

4.3. Пахта толасининг технологии хоссалари 

Пахта толасининг кимёвий таркиби куйидагилардан ибо-
рат: целлюлоза — 97-98, 5 %, пектин моддалар — 0, 8-1 %, мой — 
О, 3-1 %, оксил моддалар — 0, 2-0, 3 %. 

Толанинг шаклланиши ва ривожланиши гуза гуллайдиган 
даврдан бошланади. Пахта толасининг ривожпаниш боскичи 2 
даврдан иборат булиб, хар кайсиси 25-30 кун давом этади. Тола 
биринчи даврда асосан буйига караб усиб боради, иккинчи унда 
ички целлюлоза цатламлари пайдо булади, тола пиша бошлайди, 
бу давр 50 кун давом этади. Толанинг пишганлик даражаси 
ундаги целлюлоза катламининг калинлигига боглик. Кусак очил-
гандан сунг тола ривожпанишдан тухтайди. 

Пахта навларига кура, толанинг узунлиги 31-40 мм, кун-
даланг кесими 15-25 мм. булади. Кайта ишлашда пахта тола-
сининг тсхнологик хусусиятлари унинг узунлиги ва кундаланг 
кесими улчамларига, пишиклиги, эластиклиги, иссиклшжа чи-
дамлиги, нам утказишига боглик. 

Тола узунлиги унинг икки учи орасидаги масофа булиб, 
миллиметрда улчанади. 

Экилаётган гуза навлари толасининг узунлиги 18-20 мм.дан 
45-50 мм.гача булиши мумкин. Толанинг буралувчанлиги унинг 
бир мм. буралиш даражаси билан апикланади. Узбекистон ху-
дудларида экиладиган урта ва ингичка толали гуза навлари-
нинг хар 1 мм. толаси 10-12 марта буралади. 

Толанинг пишганлик даражаси унда целлюлоза катлам-
ларининг шаклланиш даражасига боглик. Бу борадаги ку|)сат-
кичнинг узгариши табиий шегим шароити, агротехнш^а шароити 
ва гуза навининг махсулдорлигига боглик. Толанинг пишган-
лик даражаси уни микроскоп остига куйиб, пишиш шкаласига 
солиштириш йули билан аникланади. Яхши ривожланган тола-
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нинг пишганлик коэффициента 2-2, 5 булади. Битта толани 
чузганда, сарфланган куч толанинг узулиш кучи деб тушунила-
ди ва у грамм-куч (г/к)белгиси билан белгиланади. 

Одатда, тшшган толанинг узилиш кучи уртача 4-7 г/к га 
тенг булади. Узбекистан Республикасида етиштириладиган ур-
тача толали пахта навларида толанинг узилиш кучи 4, 2-5, 5 г/к 
гача, ингичка толали пахталарда 4, 6-6 г/к га тенг. 

Узбекистан Республикасида йилига 4 млн. тонна пахта хома-
шёси етиштирилмокда. Маълумки, хар йили, мул хосилни егишти-
риш учун, аввало, урурчилик ишларини яхшилаш зарур. Бу борада 
республшеамизнинг хар бир вилоятида мавжуд булган уруишк пах-
га етиштирувчи хужаликлар муайян ишлар олиб бормовда. Fy3a 
урутчилигида яхнш натижага эришиш учун пахта даласидаги кучат-
лар сони оптимал даражада булишига эътибор бериш лазим. 

Бир гектар майдондаги усимликлар сони 90-100 минг туп-
дан кам булмаслиги керак. 

Усимликлар бир текисда булишини таъминлаш максадида 
апробация угказилади. Уругчилик хужаликлари урурчилик стан-
циясидан элита урути олиб, уни купайтиради ва шу оркали ви-
лоятдаги туман хужалиюгарини учун элита уруга билан таъ-
минлайди. 

4.5. Урурлик пахтани териш, тайёрлаш, саклаш ва кайта 
ишлаш хусусиятлари 

Урутлик пахтанинг сифати куешеларнинг тупда жойла-
шувига, зараркунанда ва касалликлар билан зарарланиш дара-
жасига боглик. 

Рузанинг иккинчи ва учинчи конусида жойлашган кусак-
лардан олинадиган чигит энг киммат хисобланади. Урурлик 
пахтани кулда териб олиш тавсия этилади. Бунда теримчилар-
га махсус этак берилади. Бу этакда бир неча чунтак булади. 

Урурлик пахта кулда икки маротаба териб олинади. Хар 
туп рузада 3-5 та кусак очилганда биринчи теримга киришила-
ди. Урутлик пахтада шикастланган чигитлар 0, 5 % дан ошмас-
лиги керше. Бу мацеаддаги пахта хосилини октябрга кадар йи-
риштириб олиш тавсия этилади. 

Тайёрлов пунктларида урурлик пахтани кабул килишда 
лаборатория томонидан чигитининг пишганлиги ва унувчан-
лигини ани1елаш учун хар бир хужалик топширган пахтадан 
намуналар олинади. 

Элита урутлик учун етиштирилган пахтанинг хар 15, би-
ринчи рекродукциялисининг хар 30, иккинчи ресродукцияли 
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Пахта «14 ХВ-2, 4», «17 ХВ-1, 8», ХВБ-1, 8», ХП-3, 6» русумли 
пахта тсриш машиналари ёрдамида терилади. Курак теришда 
«СКО-4», «СКО-3, 6», «СКО-54» русуми машиначарда ишлатила-
ди. Fy3a катор орачикчарига тушган пахтани терио олишда «ПХ-
1, 2», «ПХ-2, 4», «ПХП-1, 8», «ПХС-3, 6» русуми подборшиклардан 
фойдачанилади. Кулда ва машина ёрдамида терилган кусаклар 
дача шароитида УПХ-1, 5 Б универсач пахта тозачагичда тозала-
нади ва трактор прицспларига ортилиб, кабул пункитларига жу-
натнлади. Кусак териш машиначари ва подборшик билан терил-
ган пахта дачада куритилиб тозачанади. бунда унинг намлик ва 
ифлослик даражаси купи билан 22%га келтирилади. 

3.2. Чигитли пахтани таёрлаш 

Пахта хомашёси пахта тозачаш заводининг тайёрлов пункт-
ларига топширилади. Пахта тайёрлаш пунктларида классификатор 
пахташшг сифатини аникчаш максадида, лаборатория учун намуна 
олади, сунгра пахта таразида тортилади ва кабул килинганлиги ха-
кида катта классификатор томонидаи хужжат ёзиб беричади. 

Пахтачилик хужаликлари билан хар йили хосил давлат 
буюртмаси буйича сотиш учун контракт-шартнома тузилади. 

Одатда пахта тайёрлаш пункта 2 ёки 3 зонага булинади. 
1— зонада классификатор пахтанинг навшш белгилаб, намли-

ги ва ифлослигини аншсчаш учун лабораторияга намуна ачади. 
2 — зонада пахта хомашёси тарозида тортилади ва катта 

классификатор у кабул килганлиги хакида хужжат ёзиб бсради. 
3 — зонада пахта партиясига караб, очик ёки спик. бино-

ларга жойлаштирилади. 
Пахта кулда терилган булса, 1, 2, 3 ва 4 — навларга кабул 

килинади. Машинада терилганлиги, пахта кабул килгани буйи-
ча хужжатдаги кабул килинган хомашё микдорини ифодачовчи 
рш<ам ёнига «М» харфи куйилади. Масачан, биринчи нав 1М 
деб бслгиланади. Агар тукилган пахта (подбор) топширилса, 
кулда терилган булса, 1П, машинада терилган булса, 1МП деб 
белгиланади. Пахта кабул килиш пунктларида машинада те-
рилган пахта хомашёси ГОСТ 16208-88, кулда терилгани ГОСТ-
10202-71 тачабларига мувофик кабул килинади. Давлат стан-
дартига кура, машинада ва кулда терилган пахта хомашёси то-
ласининг узилиш кучи, таищи куриниши, ранги, сталгаилиги, эги-
лувчанлигига караб т\рт саноат навига булинади: 

- биринчи навга узилиш кучи 4,4 грамм булган, етилган ва 
нормач очилган кусаклардан терилган, кулда сикиб курилганда 
эгилувчанлиги ва зичлиги яхши сезиладиган пахта хомашёси; 
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- иккинчи наша узилиш кучи 3,9 грамм старли даражада 
шаклланган ва тула очилган кусаклардан терилган пахта; 

- учинчи навга узилиш кучи 3, 2 грамм булган, очилган ва 
чала очилган кусаклардан терилган, асосан унчалик стилмаган, 
хом пахта хам аралаш хомашс; 

- гуртинчи навга, узилиш кучи 2,1 грамм булган чала шак-
лланган, суст очилган кусаклардан терилган пахта киради. 

Пахта навини классификатор ГОСТ талабига кура аник-
лайди. Нави, намлиги ва ифлослигини аниклаш максадида пах-
танинг хар бир партиясидан ундан уртача намуна олинади. 
Уртача намуна хосил килиш учун 2 тонна чигитли пахтанинг 
хар хил чукурликда камида уч жойидаи намуна олиниши, хар 
бири намуна 100-150 граммдан кам булмаслиги керше. Намуна-
лар механизм ёрдамида 1,5 метр чукурликдан икки жойдан 
олинади. Бунда намуналар 800 грамм булиши лозим. 

Пахта нави кабул пунктларида икки усулда аницланади 
биринчи усулда хомашёнинг ташки куринишига (органолектик 
усули) иккинчи усулда пшпиклиги асосида бслгиланади. Ик-
кинчи усул кулланса лаборатория асбоблари «ЛПС-4», «АСХ-1» 
ва «А11С-1»дан фойдаланилади. 

Тайёрлов пунктларида кабул килиб олинган пахта партия-
сининг 5фтача ифлослик ва намлик даражалари тегишли форму-
лалар ёрдамида аникланади. Чунончи пахтанинг ифлослик дара-
жаларини аниклашда куйидаги формуладан фойдаланилади: 

Зф= 100 - лтр • — 
тф 

Бунда: Зф - чигитли пахтанинг хакикий ифлослиги; 
Зр - чигитли пахтанинг хисобланаднган мсъёри (%) 
мр - чигитли пахтанинг хисобланаднган массаси, кг иф-

лослиги буйича; 
мф-чигитли пахтанинг хакикий массаси, кг 
Намликни аниклашда куйидаги с}юрмуладан фойдаланилади: 

.... 100 - w6 , n n W$=mp 100 
mk 

Бунда: \ ¥ ф - чигитли пахтанинг хакикий намлиги, %; 
w6 - чигитли пахтанинг базис намлиги, %; 
шр - чигитли пахтанинг хисобланаднган массаси (ифлос-

лиги буйича) (кг). 
mk - чигитли пахтанинг ифлослиги ва намлигини хисобга 

олган холда кондицион массаси, %; 
100 - коэффицснт. 
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XVIII боб 

ОМУХТА ЕМ ИШЛАБ ЧИКАРИШ ТЕХНОЛОГИЯСИ ВА 
УНИ САКЛАШ АСОСЛАРИ 

5Л. Пахта заводларининг чикинди махсулотларини ишлатиш 

Чорва молларининг озука базаси биологик фаол ва озик 
моддаларга бой туйимлилиги ва сифати юкори ем-хашаклардан 
иборат булиши лозим. Турли озукалардан танлаб тайёрланган 
омухта ем тула кийматли булади. 

Барча омухта емлар 2 гурухга — тула рационли ва кон-
центрат омухта емларга булинади. 

Тула рационли омухта емлар узлаштирилиши жихатида тула 
цимматли булиб, молларга бошка озукаларга кушмасдан берила-
ди. Улардан хар бирининг буйи 160-170мм эни 70-80 мм, ва 
калинлиги 30-60 мм булади. Кайта шнлашда, чигитнинг 30 %дан 
купрори пуст — шелуха тарзида чикитга чикади. Унинг таркиби-
да 3-6 % проетин, 1-1, 5 % мой ва 40-44 % клетчатка булади. 

Концентрат омухта емлар, дагал, серсув ва махаллий озу-
каларга цушиш учун мулжалланган. Улар брикет ва гранула 
шаклида тайёрланади. 

5.2. Омухта ем ишлаб чицариш технологияси 

Концентрат омухта емлар, концентрацияланган турли озу-
калардан таркиб топади. Улар бир жинсли сочма масса шакли-
да 3 хил килиб тайёрланади: мастин, урта ва дагал. Омухта ем 
заводларига келтириладиган хомашё асосан дон экинлари хам-
да озик-овкатлар ва техник ишлаб-чикариш колдикларидан 
иборат булади. 

Хомашёларда минерал, органик ва метал аралашмалари 
хамда бегона утларнинг уруглари булади. Улар турли бегона 
аралашмалардан машинада тозаланади. Бунда галвир асосий 
иш куроли хизматини утайди. 

Саноатда хомашё болгали майдалагич ва вальиовга кили-
надиган дастгохларда босиб текисланади. 

Дагал емларни майдалашда тишли ва панжасимон майда-
лагичлардан фойдаланилади. Бир жинсли, сочилувчи масса хо-
сил килиш учун омухтаси кориштиргичда яхшилаб аралашти-
рилади. Сунгра тайёр омухта ем хандагига ташланиб, бу срда 
зарур пайтгача сакланади. 

Омихта емни брикетлаш-сочилувчи омухта емларнинг гиг-
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роскоплигини ва уз-узидан навларга булиниб кстишни камай-
тириш максадида улар шибаланади. Омухта емларни грану -
лаш-бир жинсли сочилувчан масса шаклида булиб, тайёр бул-
гандан сунг гранулланади. 

5.3, Омухта емни саклаш 

Тажриба шуни курсатадики, омухтасини узок вадт сак-
лаш ёки саклаш тартибини бузиш унинг озикдик циммати па-
сайишига олиб келади. Омухта смнинг сакланувчанлиги унинг 
кимёвий таркибига бокпщ. Омухта см таркибида намни узига 
тсзда шимиб оладиган моддапар куп булсада, уни узок вакт 
саклаб булмайди. 

Омихта емни саклашда хавонинг харорати мухим ахам и-
ятга эга. Полиэтилен ва крафт копларда сакданган омухтаси-
нинг ознклик киймати ва таркибидаги каротин моддаси яхши 
сакланади. 
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{{искала хулосалар 

Барча омухта емлар икки гурухга — тула рационлик ва 
концентрат омухта смларга булинади. Чигит кайта ишлагани-
да пуст — шелуха тарзида 30% чикинди чикади. Унинг тарки-
бида 3-6% протеин, 1, 5% мой ва 44% клетчатка булади. 

Омихта ем заводларига келадиган хомашё асосан дон экин-
лари хамда озик-овкатлар ва техника ишлаб чикариш колдик-
лардан иборат. Омухта ем узок вактга сакланган ва саклаш 
тартиби бузилган холларда унинг озуклик диймати пасайиб 
кетади. Полиэтлен ва крафт копларда сакланган омухта ем-
нинг озиклик циймати ва таркибидаги каротин моддаси яхши 
еакланишини таъминлайди. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Тула рационли омухта емнинг буйи, эни ва калинлиги 
неча мм булиши керак? 

2. Концентрат омухта емлар кандай турдаги озукачар-
дан таркиб топади? 

3. Сочилувчан арачаш емлар ишлаб чицаришнинг асоси 
кандай жараёнлардан иборат? 

4. Чицинди махсулотларини ишлатиш кандай олиб бори-
ладия? 

5. Омихта ем ишлаб чикариш технологияси кандай жо-
рий этилади? 
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XVIII боб 

ТАМАКИ БАРГИНИ ЙИРИБ - ТЕРИБ ОЛИШ ВА 
ЦУРИТИШ ТЕХНОЛОГИЯСИ 

6Л. Тамакичиликнинг ахамияти ва 
Узбскистон Республикасида ривожланиши 

Тамакинииг мах.аллий навлари Узбскистон шароитида 
кддимдан экиб кслинмокда ва асосан носвой тайёрлаш хамда 
чилим чекиш учун ишлатилган. Тамаки усимлиги асосан Сама-
рканд вилоятининг Ургут туманида ихтисослаштирилган, кис-
ман Кашкадарё вилоятиниг Шахрисабз ва Яккабог туманлари 
хужаликларида хам етиштирилади. Хозирги вактда жахрннинг 
куплаб сигарета ишлаб чицарувчи комианиялари катта эхтиёж 
сезадиган Вержиния, Парлей навлари, хушбуй «турк» ва «бол-
гар» тамакиларни етиштириш кулами хам ортмоцда. 

Етиштирилган тамаки хомашёси Ургут тамаки фермент-
лаш фабрикасида кайта ишланиб, Тошкент ва Самарканд сига-
рета фабрикаларига етказиб берилади. 

Республикада «Бритиш Амсрикан табакко» компанияси-
нинг Узбекистон билан хамкорликда Самаркдндда курил ган янш 
тамаки фабрикаси «Узбат акциядорлик жамияти» махаллий 
хомашёда ишлайди. 

Ер юзида 1 млрд.дан ортик одам тамаки чекади. 100 дан 
ортик мамлакатда тамаки бизнеси билан шугулланилади. Фа-
цатгииа АКШда тамакичилик билан боглик корхоналарда 66 
мингдан ортик одам ишлайди, агар фермер, хизматчилар хамда 
транспорт ишларида банд булганлар хам хисобга олинса, бу 
курсаткич 1 млн. дан хам ошади. 

Ер юзида тамаки махсулоти етиштириш билан 33 млн. киши 
банд, тамаки индустрияси ишчиларини хам хисобга олганда, улар-
нинг сони 100 млн. нафардан ошади. Куприна мамлакатларда 
давлат хазинасига тамакидан олинган солик хажми ундан олин-
ган фойданинг 3-6 фоизини ташкил этади. Бу курсаткич Фи-
липпинда - 20, Покистонда — 40 фоизга етган, АКШда тамаки 
индустрияси бир йилда 1 5 млрд. доллар акциз СОЛИРИНИ тулайди. 
Узбекистон Республикаси бюджетига «УзБАТ» компаниясидан 
акциз солоти тарицасида хар йили 3 млрд. сумдан ортик маблар 
туланади. «Бритиш Амсрикан тобакко» компанияси 1994 йили 
Узбскистон Республикаси хукумати билан бирлашган «УзБАТ» 
корхонасинп ташкил этиш хакида кетишиб олди. «Бритиш Аме-
рикан табшжо» компанияси махсулотлари жахон тамаки бозори 
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тугри келади махсулотларининг 13 фоизини (712 млрд. сигарет) 
ташкил этади. «Узтабак» кориорацияси шщияларининг 51 фои-
зини сотиб олган. «Узтабак» 300 млн. доллар инвестиция ажрат-
ган. Улар ёрдамида Тошкснт тамаки фабрикаси кайта реконст-
рукция этилди. Самарканд шахрида янги тамаки фабрикаси ишга 
туширилди. Хозир у бир хар ойда 430 млн. дона сигарет ишлаб 
чикаради. Унда 350 нафардан ортик мутахассис ишлайди, иш уч 
сменада ташкил этил гаи. Тошкснт тамшш фабрикаси бир йилда 
7 млрд. донадан ортик. сигарета ишлаб чикаради. Ургутдаги фер-
ментация заводини кайта куриш учун ажратилган 25 млн. дол-
лар инвестиция тамаки баргига ишлов беришни яхшилаш, тама-
кини цабул килиш пунктларини таъмирлаш, мутахассисларнинг 
малакасини ошириш ва фермерларни куллаб -1 сувватл аи i учун сарф 
этилган. Ургут туманида 8700 гектар ерга тамакининг янги 
«Измир» нави экилиб, хар йили 600 тонна барг териб олинмокда. 
Тамакикор фермерлар 1 йилда 3 маротаба тамакини экиш, усим-
ликларни иарваришлаш ва уларнинг баргларини териб олиш дав-
рида аванс оладилар. 

Ургут ферментация заводини кайта куриш учун 25 минг 
AKII1 доллари сарфланган. Хозир завод комиьютерлаштирил-
ган линиялардан иборат булиб, тамаки махсулотини юкори да-
ражада кайта ишлаш, соатига 6000 кг тамакига ишлов бериш 
кувватига эга. 

Тамаки махсулотини кайта ишлаш сентябрь ойидан бош-
ланиб, июнь ойигача давом этади. Ушбу жараён, ферментация, 
деб аталади. 

6.2. Тамаки баргининг кимёвий таркиби ва унинг технологик 
хусусиятлари 

Тамаки баргининг кимёвий таркиби тамакининг ботаник 
навига, у етиштириладиган зонанинг тупрок.-ицлим шароитига, 
агротехникасига ва ишлов бериш тсхнологиясига боглик.. 

Тамаки барги огир мехнат эвазига стиштирилади. Тама-
ки фацат кучатидан экиладн. Унинг барги кул билан териб 
олинади. Бу иш 2 ой давом этади. Тамаки етиштириш ва унинг 
баргини йигаштириб олиш учун хар гектар хисобига 2800 киши/ 
соат сарфланади. 

Собик СССР микёсида 1990.йилда 180,7 минг гектар ер-
га,шу жумладан, Украинада 20,1, Узбскистонда 10,3, Малдавия-
да 74,2, Ки|)гизистонда 24 минг га ерга тамаки экилган. 

Мамлакат буйича уртача хосилдорлик 18,8, Узбскистонда 
35,4, Украинада 8 ц/гани ташкил этган. 
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Тамаки барги таркибидаги курук модданииг 85-90 фоизи 
органик бирикмалардан, колган кисми эса минерал моддалар-
дан иборат. 

Углеводлар тамаки баргида турли хил тузилиш ва тарки-
бида мавжуд булиб, барг етилган сари уларнинг микдори ортиб 
боради. Эрувчан углеводлар ва крахмал баргнинг технологии 
хусусиятларини оширади. Углеводлар ёниши жараёнида тама-
ки тутуни аччиклигини камайтиради ва уни анча юмшатади. 

Крахмал тамаки баргида энг куп тупланадиган мухим по-
лисахарид хисобланади. У эримайдиган углевод булиб, тамаки 
баргида 45% гача мавяеуд. 

Азотли бирикмалар - таркибида азот булган бирикмалар 
булиб, тамаки кимёвий таркибининг асосий кисмшш ташкил этади, 
тамакининг чекувчанлик хусусиятига салбий таъсир курсатади 
Хамда ёнишда ёкимсиз хид ва аччик берувчи учувчан моддалар 
Хосил килади. 

Никотин. Тамаки таркибида сирка, чумоли мой, олма, ли-
мон ва бопща органик кислоталар учрайди. 

Сифати паст тамаки л арда органик кислота микдори 14-
16% гача булади. Тамаки таркибида юкорида айтиб утилган 
асосий моддалардан тапщари псктнллар, полифениол, эфир, мой-
лар, смолалар учрайди. Тамакининг хушбуйлиги асосан ундаги 
эфир мойларининг микдорига боклик. Тамакида 1% гача эфир 
мойлари булади. 

Смолалар тамаки таркибидаги асосий моддалардан булиб, 
ёнганда турли хил ароматик моддалар хосил килади. 

Техник пишишлик даврида тамаки барглари таркибида 
куп смола тупланади. Тамакининг чекувчанлик хоссаларига 
унинг физиологик уткирлиги таркибидаги алколоидларнинг че-
кувчи асаб тизимига таъсири оркали билинади. Тамакининг 
физиологик уткирлигини асосан никотин таъминлайди. 

Тамаки хомашёсининг технологик хусусиятлари унинг тури, 
сифати, товар, технологик, кимёвий ва чекувчанлик белгиларига 
дараб бахоланади. Давлат стандартида хомашёнинг асосан 
ташки бслгилари, ранги, тукимаси зичлиги, эластиклиги хамда 
пишидлиги хисобга олинади. 

Тущша массасининг барг хажмига булган нисбати барг зич-
лиги дейилади ва rp/FcM3 билан улчанади. Барг зичлиги деганда, 
одатда, унинг юмшок жойини бармок билан эзгандаги каршилиги 
тушунилади. Барглар уга зич, уртача зич хамда говак булади. 

Тамаки катта-кичиклигига караб, майда баргли (узунлиги 
20 см. гача), урта баргли (20-30 см.) ва йирик баргли (30 см. 
дан юкори) булиши мумкин. 
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Барглар асосий томирииииг этли кисмига караб, ингичка 
томирли (асосий томири барг массасининг 18% ини ташкил 
килади), урта томирли (18-24%) ва йугон томирли (24%дан 
юкори) булади. 

Барг томирининг барг огирлигига нисбати хомашснинг 
тсхнологик кимматини аниклашда катта ахамиятга эга. Барг 
тукималарининг хажм бирлигидаги огарлиги унинг хажми огир-
лиги, дсб аталади. Зичлиги катта булган тамаки баргининг хажми 
огирлиги 0, 66 гр/с3 ва ундан юкори, зичлиги урта булган тамшш 
баргиники 0, 65-0, 48 гр/с3, зичлиги кичик булган баргники эса 0, 
47 гр/см3 ва ундан кам булиши мумкин. 

6.3. Тамаки баргининг етилиши, уни ййгаб-териб 
олиш технологияси 

Тамаки усимлиги усиб, ривожчанган сари ундаги озик мод-
далар микдори хам ошиб боради ва маълум даврда энг юкори 
даражага етади. 

Барг техник даражасига етган даврда, унинг таркибидаги 
хомашс сифатига ижобий таъсир курсатадиган барча кимёвий 
моддачар (углевод, хушбуй хид берувчи мумсимон моддачар) 
энг куп мивдорда тупланади. 

Шунингдек, барг таркибида сувнинг курук моддага булган 
нисбати энг нормач холагга тушади. Баргнинг учи ва четлари 
урта кисмларига Караганда анча илгари етилади. Тамаки барги 
техник стилиш давридан кейин, физиологик етилиш даврига 
утади, усимликнинг усиши ва ривожчаниши учун купрок вакт 
сарфланади. Натижада таркибидаги саноат учун зарур орга-
ник моддачар йутюлиб, барглар енгил ва мурт булиб колади. 
Кучат дачага утказилганидан сунг 50-60 кун утгач, барглар 1-
теримга етилади. Учидан бошлаб 30-40% гача саргаш тусга 
кира бошлаши, юзаси мумсимон Fy6op билан копланпши, качин-
лашиб ва мурт булиб, поядан осон узиб олиниши баргларнинг 
техник жихатдан етилганлигини билдиради. «Остролист-2747», 
«Юбилейний-8», «0стролист-450» каби навларнинг барглари 
пояда тезда саргаяди. Illy сабабли уларнинг барглари техник 
жихатдан сулитилмасдан тезда куритилиши лозим. Узбекистон 
Республикаси шароитида районлаштирилган тамаки навлари-
нинг барглари мавеумда 6-7 марта териб олинади. 

Бир туп усимликдан 1-теримда 3-4 тагача, 2-теримда 4-5 
та, 3- ва 4-теримларда 6-8 та, 5-теримда 5-6та, сунгги теримда 
4-5 тачага барг териб олинади. 

Кам баргли тамаки навлари баргларининг, умуман, хаво 
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курук келган йилларда, мавсумда 3 марта, сербарг навларни 4 
ма|»га териб олиш тавсия этилади. 

Барг тсриш июль ойидаи бошлаииб, октябрь ойида тугал-
ланади. Июль ойида хреилнинг 10-15, августда 45-55, сентябр-
да 25-30 фоизи, колгани октябрь ойида териб олинади. 1-ярус-
даги барглар техник жихатдан етилиш даврида узиб олинган-
дан сунг 4-7 кун утгач, кейинги ярусдаги барглар пишади. 
Шунинг учун хам 1-барг узиш билан 2-барг узиш даври ора-
лиги 8-10 кундан иборат булади. 

Барглар мумкин кадар эртатаб ёки кечки пайтларда узилга-
ни маъкул. Касалланган, шикастланган усимликларнинг дастлаб-
ки баргларини тезда териб олиб, алохида куритиш тавсия этилади. 

Тамаки барги куйидаги тартибда териб олинади: барг те-
рувчи иккала кулига тахминан 8-10 тадан баргни туплагандан 
сунг, уларни эхтиётлик билан катор орасига куйиб, бир йула 
барг бандларини хам тугрилаб кетади. Бу жараён цатор охири-
гача шу усулда давом эттирилади. Катор тугагандан сунг, барг 
дасталари эхтиётлик билан йигиб олиниб, белгиланган жойга 
ташиб чикарилади. 

Тамаки баргини каноига ёки симга чизиш майдончасига 
CHFHMH 30-40 кгли махсус сават ёки яшикларда ташилса, ши-
кастланмайди, яхши сакланади. Барглар банди ташкарига кара-
тилиб, жойлаштирилиши керак, акс холда улар шикастланиб, 
куриш иайтида корайнб крлади. Барглар яшикларга (идиш-
ларга), яхшиси, ируяшнасимон килиб жойлангани маькул. Транс-
порт воситаларига юшганганда баргларнинг усти ут ёки мато 
билан ёпилиши керак. 

Тамаки барги тизиладиган жойга келтирилгандан сунг, шу 
куниёк тизиладиган булса, дастасини бузмай, барг бандини юкори-
га царатиб бир кават килиб, эни 1, 5 метрли тахтага тахланади. 
Пишиб утган барглар эса тескари томони, яъни бандини ерга 
каратиб ясойланади. Бу эса баргни бирдан куриб колишдаи 
саклайди. Агар терилган хамма баргни тизиш эртага колдирил-
са, бундай х.олларда уларнинг банди ерга царатиб тахланади. 

Баргни ипга тизиш тамшш етиштириш жараёнидаги энг 
сермехнат ишлардан хисобланади. Тамаки етиштириш давоми-
да умумий харажатнинг 20-30% баргни тизишга сарфланади. 

Цулда ипга тизишда узунлиги 60-70 см булган жуволдиз-
га узунлиги 5-6 м ксладиган ипга сидириб туширилади. 

Жуволдизга тизилган баргларни ипга сидириб тушириш 
учун битта ишчи, 8-9 тизувчи хизмат килиши мумкин. Барг-
ларни тизиш калинлиги тамаки навининг хусусиятларига ва 
куритиш усулига боглик. 
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4-жадвал 
«Дюбек 2898» навли тамаки баргларини ипга тизиш 

калинлиги 
Баргларнинг нечанчи 

терилиши 
5-6 м. ипга утказиладиган 
жуволдизлар сони (дона) 

Ипнинг тамаки билан 
ошрлиги, кг 

Биринчи 6 4 
Иккинчи 6 5 
Учинчи 5 7 

Туртинчи 5 7 
Бешинчи 6 6 
Олтинчи 6 4 

Бир метр ипга 160-180 тагача барг тизиш мумкин. Тама-
ки сунъий иссиклик ёрдамида цуритилганда барглар бир оз ти-
зилади. Сентябрь-октябрь ойларда, хаво харорати пасайиши ва 
куритиш шароити ёмонлашуви сабабли баргларни сийракрок 
тизиш тавсия этилади. 1 гектар майдондаги майда баргли тама-
ки баргини кулда ипга тизиш учун 30-35 кг ип сарф этилади. 
Айрим шароитларда тамаки тизишда «ТПМ-69М» ва «Апшс-
рон» туридаги машиналардан хам фойдаланилади. Машинада 1 
тонна тамаки баргини тизиш учун 25 кг капрон ёки 35 кг оддий 
ип сарф этилади. Тамаки баргларини тизишдан аввал улар 
столда сараланиб, тахланади ва 1-2 тадан килиб машинанинг 
узатувчи транспортерига куйилади. Тамаки баргларини маши-
нада тизишдан аввал улар бироз сулитилган булиши керак. 

6.4. Тамаки баргини куритиш 

Куритиш жараёнида баргда факат сув йукотилибгина 
кол май, балки мураккаб физиологик ва биокимёвий узгариш-
лар хам содир булади. Натижада барг хомашё учун ярокли 
Холатга келади. 

Тамаки баргини куритиш даври икки босдичдан иборат. 
Биринчи боскич баргни сулитиш, иккинчиси эса баргни фикса-
ция цилиш ёки куритишни уз ичига олади. Барглар поядан узил-
гандан кейпн уларнпнг тукималарида маътум вацтгача хаётий 
жараёнлар давом этади, бунда усиш ва пишиш даврида туплан-
ган органик моддаларнинг маъчум кием и сарфланади. Сулитиш 
яеараёнида харорат 45°°дан ошиб кстса, барг туг^ималари эрта 
нобуд булади, шу билан бирга барг куплаб сув йуг^отадп ва ту-
кималардаги хаётий яеараёнлар тухтаб колади. Барг сулитила-
диган жойда хаво харорати 25-30°° нисбий намлиги 80-85% 
хамда хаво окимининг тезлпгп 0,3 KM/FCCK булиши энг кулай 
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хисобланади. Баргни канча вакт сулитиш унинг етилиш дара-
жасига боглик. Агар барг хомрок. терилган булса, 1,5 сутка, 
етилган даврида узилган булса, бир сутка сулитилади. 

Сулитиш усуллари. Барглар куешда куритиладиган булса, 
уюм холида ипга тизиб ва куритиш ромларига осиб сулитила-
ди. Бунда тамакизорлардан келтирилган барглар полга 20 см. 
калинликда ейиб куйилади. Шу холатда 5-7 соат саклана, 
улар кизийди. Тамаки баргларини ипга тизиб сулитиш уюмда 
сулитишдан фарк килмайди. 

Барглар «УМСТ-25» цурилмасида куритиладиган булса, 
ромлар махсус хоналарга силжитилиб, сулитилади. «СТГ-1,5» 
тамаки куритиш линияси эса махсус булимга эга булиб, тизил-
ган барглар шу булимда сулитилади. Куритиш боскичи — тама-
кини сулитишда хлорофилл доначачарининг парчачаниши оксил 
ва крахмачнинг иарчачаниши билан ифодачанади. Сулитилган 
тамаки барги таркибида 65-70% сув булади. Куритиш усуллари 
бир неча хил. Оддий аччид куритиш учун ораси 2-2, 5 м, диа-
метри 7-10 см ли козшелар кокилади. Козидчарнинг узунлиги 1 
м гача булади. Козиклар бир-бири сим ёки ёгоч рейка билан 
бирлапггирилади. Тамаки барги махсус айвонларда хам кури-
тилиш мумкин. Бундай айвонларнинг бачандлиги 0, 75-1, 5м, 
эни 3-5 м булса кифоя. Мамлакатимизда тамакичилик хужа-
ликларида мухандне Ионрданский тайёрлаган 50 ромли кури-
тиш курилмаси хамда улчамн 3x4 м 30 ромли куритиш курил-
мачари кенг таркачган. 

Тамакини иояси билан йнинн ва куритиш. 
Бунинг учун тамакининг 1- ва 2-тартибли барглари тех-

ник пишшушк даврида 2 марта ёки бир йула узиб олиниб, по-
яда колган ва урта кисмидаги барглар техник пишшетик даври-
да пояси билан бирга уриб олинади. 

Тамакини пояси билан йигиб олиш учун аввачо, усимлик 
кучат барглардан тозачанади ва юкорига 5-7 та баргчачарни 
эрта муддатда чилпиб, барча новдачарни 6-8 см. узунликда кол-
ди])иб узиб ташланади, охирги барглар 8-10 см колдириб 1сирк-
илади ва сулитиш учун дачада колдирилади. КУРИТИШ жойига 
ин тортиб, 20-25 кун, сунъий усулда 4-5 кун давомида курити-
лади. Тамаки пояси билан уриб-йигиб олиниб, куритилса, хо-
силдорлик 10-15% пасаяди ва куритиш курилмачарига булган 
тачаб ортади, лекин тамаки йигишга кстган мехнат сарфи 2 
марта камаяди. 
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{{искала хулосалар 

Тамаки усимлиги асосан Самарканд вилоятининг Ургут 
туманида ихтисослашган тарзда хамда Кашкадарё вилоятининг 
Китоб, Шахрисабз ва Яккабог туманларида етиштирилади. 
Етиштирилган тамаки хомашёси Ургут тамаки ферментлаш 
фабрикасида дайта ишланади. Узбекистон Республикасида бу 
борада «Бритиш Амсрикан Тобакко» компанияси билан хам-
корликда иш юритилмокда. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Тамаки баргининг кимёвий таркиби нималардан таш-
кил топган? 

2. Тамаки баргини йотиб-териб олиш тсхнологияси нима-
лардан иборат? 

3. Тамаки баргини куритишни ташкил этишда нималар 
талаб этилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. Кишлок хужалик тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. — Т.: Узбекистон, - Т.: 1994. 

2. Турсунходяеаев Т.Л. Цишлок хужалиги махсулотлари-
ни саклаш ва кайта ишлаш тсхнологияси фанидан маърузалар 
матнлари. - Т., 2000. 

3. Шокирова Н. Бритиш-Американ тобакко: Узбекистан все-
рьёз и надолго, Газета «Правда Востока», 12. 06. 1999. 
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XVIII боб 

ТАМАКИ БАРГИГА ДАСТЛАБКИ ИШЛОВ БЕРИ III 

7.1. Тамакини намлантириш 

Тамаки баргларида намлик 18-20 фоиздан ошмаса, уларга 
ишлов бериш анча кулай кечади. Бунинг учун уларни намлан-
тириши л озим. 

Тамшш баргларини намланггириш оддий ср тулада ски ярим 
ертула шароитида бугхоналарда цуритиш мумкин. Бунинг учун 
буЕхонага сув сепиб куйилади. У шунингдек, зичлаб ёпилади. 
Тамаки барглари намсизлантириладиган жойда хавонинг на-
млиги 85 %дан ошмаслиги керак. 

Бугхонада тамаки барги тулик намсизланганлигини билиш 
учун у цулда гажимлаб курилади. Бунда барг яна уз холига 
кайтса, намсизлантириш тухтатилади. Агар барг уз холатига 
кайтмаса, бу унда намлик даражаси хали кжорилигини курсата-
ди. Бундай холда бугхона шамоллатилиб, кейин тамаки навлар-
га ажратнлади. Агар к и ж и м л ан ганда барг майдаланиб кетса, 
баргни намлаш яна давом эттирилади. Намлаштиришдан сунг 
барг намлиги 12-17% орасида булиши керак булади. Тамакини 
намлаш 4-5 сутка давом эттирилади. Узбекистон шароитида 
тамакини намлаш жараёни 4-5 сутка давом этади. Охирги вак,-
тларда тамаки баргини куритишда механизациялашган курил-
малардан (СТГ-1, 5), КВ-200 тизимидан фойдаланилмокда. 

7.2. Тамаки баргларини навларга ажратиш ва 
уларга ишлов бериш усуллари 

Ферментацияланган тамаки давлат стандарта буйича на-
вларга ажратилади ва тойланади. ГОСТ-8037-77 буйича тама-
ки хомашёси ботаник навларига кура, 5 турга булинади. 

Товар навига аяератишда баргларнинг пишганлиги, ранги, 
зарарланганлиги, шикастланганлиги, намлиги хисобга олинади. 

Хомашёси туркумланишига кура тамакининг 1-Дюбек-2888 
нави 1-турга, «Амсрикан-287 С» нави эса 4-турга киритилади. 
Цуритилиб, намлантирилган тамаки барги Гост-8073-77 га асо-
сан 4 - товар навига ажратилади. 

Тамаки хомашёсини давлатга топшириш найтида унга 
куйидаги усуллар билан ишлов берилади: 

1. Баргни иидан сутириб олмасдан ишлов бериш. 
Асосий товар навига мансуб булмаган барглар ипдан су-
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гириб олиниб, алохида куйилади. Кол ran барглар зичлаштириб, 
ип тойнинг узунлигига тснг килиб киркилади. 

2. Стае усулида барглар ипдан сугириб олиниб, текисланади. 
3.Басма усулида ишлов бериш. Бунда текисланган барг 

узидан кейинги баргнинг узаги ёнидан жойлаштирилиши лозим. 
4. Оддий усулда ишлов бериш усули. Бунда тамаки барг-

лари ипдан бушатилиб, товар навларига ажратилади. 
Бу усул оддий ва кам мехнат талаб кил ад и. 
Узбекистондаги тамакичилик хужаликларида тамшш хомашё-

сига асосан оддий усулда ва кисман «сгао> усулида ишлов берилади. 
Куритиш жараённда корайиб, нотутри ташиш ва дастала-

масдан ортиш окибатида цорайган мурт булиб колган, барглар 
куйган барг хисобланади. 

Янги узилган барглар хам нотугри ташиш ва дасталамас-
дан ортиш натижасида эзилади. Бундай барглар куригандан 
кейин хам кораяди. Куйган ва эзилиб корайган барглар фацат 
4-навга кабул килинади. Йиртилган ва дул таъсирида тешил-
ган барглар механик шикастланаган барг саналади. Товар на-
вларга совук. урган, могорлаган, чириган ва бегона хидга эга 
булган барглар хам кабул килинавермайди. 

Шу нарсага эътибор бериш керакки, навнинг белгиларини 
аииклашда бутун той эмас, балки хар бир баргнинг белгилари 
хисобга олинади. 

7.3. Тамаки тайёрлаш пунктларида хомашё 
дабул килишни ташкил этиш 

Давлат стандартига кура, тамаки партия-партиялаб кабул 
килинади. Хар бир партияга 25 тагача той киритилиб, уларнинг 
намлиги, хомашё тури, товар нави, ишлов берилганлиги, касал-
лик ва зараркунандалар билан зарарланганлиги, огирлиги хар 
бир той буйича текширилади. 

Тамаки баргининг намлиги, ифлослик даражаси гурухлар 
буйича аникланади. Улар аралаштирилиб, кейин икки киемга 
аясратилади. Биринчи кисми асосида баргнинг намлиги, иккин-
чидан эса ифлосланиш даражаси аникланади. 

Намликни аниклаш учун диамстри 2-3 см. ли барглардан 
доирачалар уйиб олинади. Доирачалар тезда бюксга солинади, 
топширувчининг ием-фамилияси, тамакининг нави, товар нави, 
партиянинг огирлиги х.шшдаги маълумотлар хужжат билан бирга 
лабораторияга жунатилади. У ерда тамакининг намлиги 10 
минутли усул билан, агар тамакининг намлиги юкори булса, унда 
40 минутли усул билан аникланади. 
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'Гамаки намлигини аниклашда куйидаги формуладан фой-
даланинади: 

ш , л 1 0 0 
W = (m,-m 2 ) 

m, 
Бунда: W — тамаки намлигининг миддори %; 
ml — тамаки намунасининг дуритишдан олдинги массаси, ip; 
м2 — тамаки намунасининг куритилгандан кейинги мас-

саси, гр; 
Масалан, ml-125rp, ш2-95 гр. 

W = (125-95)- — = 24% V ' 125 
Дсмак, барг намлиги 24 %. 
Ифлослик даражаси куйидаги формула срдамида анидланади: 

х = — • 100 = 12% 
мт 

Бунда: х — тамакининг ифлослик даражаси, %; 
шп — кум ва тупрод заррачаларнинг окпрлпги, гр; 
тт — тамаки намунасининг массаси, гр; 
т п - 15гр; 
тт - 125гр. 
Дсмак, ифлослик даражаси 12%. 

7.4. Тамаки ферментацияси 

Тамаки баргларига кайта ишлов беришда уни фсрмента-
циялаш охирги боскич хисобланади. Ферментация даврида бар-
глар куритилгандан сунг уларда коладиган оч яшил ранг йудо-
тилади, тук яшил ранг, дунгир туе олади, жигар ранг, кизил дун-
Fiip кабилар купрок учрайди. Ферментация даврида тамаки 
кимёвий таркиоининг узгариши унинг таъми ва хушбуйлигини 
оширади. У анча юмшайди, технологик хусусиятлари кучаяди, 
ёнувчанлиги ошади. 

Ферментация яеараёни шартли равншда 3 боскюта булинади. 
1. Ферментацияга тайёрланиш. Бунда тойлар 50-60°С гача 

иситилади. Бу яеараён 1-2 сутка давом этади. 
2. Бу боскич ферментацияда acocirii давр хисобланади. Бунда 

харораг узгартирилмасдаи, хаво намлиги бошкариб турилади. 
Бу даврда хаво намлиги 16-18% булиши тавсия этилади. 

3. Бу боскич тамаки харорати ва намлиги меъёрдаги хо-
латга келиш босдичи хисобланиб, 2-4 сутка давом этади. Бунда 
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тамаки харорати 20-25°С гача иасаяди, хаво намлиги 70-80%, 
намлик —11-16% булиши керак. 

Фсрментацияланган тамаки тойлари цехга келтирилиб 2-
3 кун совутилади, сунгра давлат стандартига кура навларга 
ажратилади. 

Узбекистон шароитларида устириладиган ва районлашти-
рилган «Дюбек» тамаки барглари учун 19% намлик меъёрий 
даража хисобланади. Бунда намликнинг хар бир фоизига огир-
лик хисобида 1,2 кушиб ёзилади. Агар тамаки баргининг на-
млиги йул куйиладиган даража (яъни 19%) дан юкори булса, 
ортикча намликнинг хар бир фоиз учун 1,2% барг хажмидан 
огирлик хисобида 1,2% айириб ташланади. Бундан ташкари, 
куритишга кетадиган харажатларни коплаш учун кабул килин-
ган тамаки бахосидан 1% чегирилади. 
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{{искала хулосалар 

Тамаки барги эзилмаслиги учун унинг намлиги 80-85% 
булиши нормал холат хисобланади. Ферментацияланган та-
маки давлат стандарта буйича навларга ажратилади ва тойла-
нади. 

Тамаки хомашёсини куйидаги усуллар билан ишланади: 
- баргни ипдан сугуриб олмасдан ишлов бериш; 
- стос усули; 
- босма усули; 
- оддий усул. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Тайёрловш пунктларида тамаки хомашёси кай тартибда 
кабул килинади? 

2. Тамаки ферментацияси деганда нима тушунилади? 
3. Тамаки баргини намлантириш жараёни кандай ташкил 

этилади? 
4. Тамакини навларга ажратишда нималарга эътибор бе-

рил ади? 
5. Тамаки ферментациясидан максад нима? 
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XVIII боб 

ДОН МАХСУЛОТЛАРИНИНГ ТУЗИЛИШИ, КИМЁВИЙ, 
ФИЗИКАВИЙ, ФИЗИОЛОГИК ХУСУСИЯТЛАРИ ВА 

СИФАТИ 
8.1. Галла экинлари, доннинг тузилиши ва кимёвий таркиби 

Узбекистон Республикаси мустакилликка эришгандан сунг 
дон махсулотларига булган ички эхтиёжни узимизда етиштирил-
ган галла хисобига кондириш мухим стратегии вазифага айлан-
ди. Хозирги вактларда мамлакатимизда хар йили галла экилиб, 4 
млн. тонна атрофида дон махсулотлари етиштирилмокда. 

Республика галлага булган эхтиёжини тула кондириш учун 
йилига 6 млн. тонна, жон бошнга илмий асоеланган йиллик 
меъёр буйича 300 кг хосил етиштирилиши керак. 

Дон таркибида инсон организми учун зарур моддалар — 
сув, азотли моддачар, оксиллар, утлеводлар, липидлар, минерал-
лар мавжуд. Дон инсон учун асосий озик-овкат булиб, у нафа-
кат нон, макарон, ерма холатнда ншлатилади, бачки сут, гушт, 
тухум махсулотлари етиштири л иши да хам асосий манба вази-
фасини бажаради. Дон махсулотлари яхши сакланиш хусусия-
тига эга, улар бир йилда уз вазнига нисбатан 3% курийди. F 
ачла экинларининг сомони чорва моллари учун озукадир. 

Жон бошнга бир йилда 112 кг нон махсулоти тачао кили-
нади . Унннг 91-100 кгни ун, 4-7 кгни макарон, 9-13 кгни ёрма 
ташкил этади. 

Дон урушнинг энг устки кавати эндосперма дейилади. У 
оксил, крахмач моддачаридан ташкил топади. Доннинг кимё-
вий таркиби крахмач, оксил, мой, сув, азотли моддачар, углевод-
лардан иборат. 

Донлар кимёвий таркибига караб 3 гурухга булинади: 
- крахмачга бой донлар; 
- ок.силга бой донлар; 
- мойга бой донлар; 
1 -гурухга бошокли дон экинлари хамда маржуман гречи-

ха дони киради. Уларда у|)гга хисобда 70-80 % углевод, 10-16 % 
оксил хамда 2-5 % мой булади. 

2- гурухга дуккакли экинлар дони киради. Уларнинг дони 
таркибида 25-30 % оксил, 60 % углевод, 2-4 % мой мавжуд. 

3-гурухга асосан дони таркибида мойи куп булган экинлар 
хосили киради. Уларда 25-50 % мой, 20-40 % оксил булади. 

Дон таркибидаги сув микдорининг туркумланишига караб 
Куйидаги ту]5ла[)га булинади: 
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1. Кимёвий бириккан сув — бу асосан дон таркибидаги 
моддалар молекуласида булади. 

2. Механик бириккан сувлар дон таркибида микро ва 
макрокапилярларда жойлашган булиб, улар ташки мухит ша-
роитига караб купайиши ёки озайиши мумкин. 

Сифатли дон массаси узига хос табиий рангга, хидга ва на-
мга эга булади. Дон бетона хидларни уз и га тез олади. Айникса, 
нефть махсулоти тутуни хидини тез еннгдиради. Унинг хидини 
ашщлаш учун дон колбага солиниб, 40°°да циздирилади. Курук 
донлар 30 метр баландликда уюлиб саклаииши мумкин. 

Дон махсулоти таркибида, албатга, сув булади. Унинг микдо-
ри доннинг турига, анатомик тузулишига, шшшггириб олиниши 
усулига, ташио угиш шароитига, саклаш усулларига богаикдир. 

П.А.Ребиндер таълимотига кура, дон таркибидаги сув мшздори-
нинг моддалар билан боЕликлиги куйидаги луркумларга булинади: 

- кимёвий бириккан сув — асосан дон таркибидаги модда-
лар молекуласида аник, белгиланган микдорда буладиган сув; 

- механик бириккан сувлар — дон таркибидаги микро ва 
макрокапилярларда жойлашган сув. 

Азотли моддалар: асосий кисмини одсиллар ташкил эта-
ди. Улар дон таркибида 2-3 % даражада булади. Дон таркиби-
даги оксилли моддалар оддий оксил иротеинлардан хамда му-
раккаб оксил иротсидлардан иборат. 

Углеводлар бопюкли ва дуккакли экинлар донларида уг-
лсводларнинг асосий кнемини полисахароидлар ташкил этади. 

Тулик пишгаи хамда яхши саклаигаи дон таркибида моио 
ва дисахароидлар микдори 2-7 % булиши керак. 

Липидлар юкори энергияли жамгариш моддаси булиб, дон 
масасини саклаш даврида сарфланади. Улариииг асосий кисми-
ни ёклар ташкил этади. 

Усимлик мойи 3 гурухга булинади: 
- клрийдиган: 
- ярим курийдиган; 
- ку|)имайдигаи усимлик мойлари. 
Минерал моддалар — минерал ёки кул моддалар салмога-

ни донни 600-900° С хароратгача киздириш оркали аииклаш 
мумкин. Дон таркибида с|юсс]юр, калий, магний, кальций, натрий, 
тсмир, хлор ва бошка моддалар хам мавжуд. 

8.2. Дон массаси ва унинг сифат курсаткичлари 

Уйиб куйилган дон партиясини дон массаси, деб аташ гсабул 
кнлинггш. Ташки куриниши ва сифат к^рсапеотлари бир хил бу.т-
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ган, маълум бир галла экинларининг дон массаси дон массаси, деб 
аталади. У дон партиясидан уртача намуна олиниб ашпуганади. 

Araj) дон партияси 10 копдан иборат булса, хар бир коп-
нинг ости ва устидан, уртасидан (3 жойидан) намуна олинади. 
Агар дон партияси 25 копдан иборат булса, хар бир копдан 
намуна олинади, 100 тагача копда булса, хар 5-копнинг бири-
дан, 100 копдан ортик булса, хар 3-копдан намуна олинади. 

Агар дон омборларда сацланса, унда омборнинг бурчакла-
ридан, уртасидан 15 та намуна олинади. Доннинг сифат кур-
саткичи унинг намлик дараясаси билан бслгиланади: намлиги 
14% дан кам булса курук, 14-15% булса куруклиги уртача, 15, 5-
17% гача булса нам ва i7% дан юкори булса хул хисобланади. 

Дон партияси автомашина ва прицепларга ортилган бул-
са, улардаги доннинг бсш жойидан Зта чукурликда 15та намуна 
олинади. Асосий намунадан уртача намуна ажратилади. Бу-
нинг учун асосий, намуна тукилиб, аралаштирилади, квадрат 
килиб сйилади. Уртача намунанинг огирлиги 1ОО0 гр булиши 
керше. Дон сифати унинг ранги, хиди, таъми, намлиги ва ифлос-
лик курсаткичларига кура бахоланади. 

8.3. Дон массасининг физикавий хоссалари 

Дон махсулотлари маълум даражада физикавий хусусияг-
га эга. Замановий элеваторларда, омборларда донни ортиш, ту-
шириш ишлари ва бошка тадбирлар автоматлаштирилган. Бу 
жараёнларни сифатли хамда нобудгарчиликсиз утказиш учун 
доннинг куйидаги асосий физикавий хусусиятлари хисобга оли-
ниши талаб этилади: тукилувчанлиги, уз-узига хар хил хидлар-
ни ва намликни сигдириш хамда чикариш, иссикликни саклаш, 
иссикликни утказиш имконияти. 

Доннинг тукилувчанлиги уни ортиш, тукиш, элеватор хам-
да омборга жойлаштириш, транспортларда бир жойдан иккнн-
чи жойга кучириш ишларини бир мунча енгиллаштиради. 

Тегирмонларда, элеваторларда, ёрма тайёрланадиган завод-
ларда донни саралаш, саклаш хамда унга ишлов бе])иш, кури-
тиш жараёнларининг амалга оширилиши донларнинг туагилув-
чанлигига боглик. 

Доннинг тукилувчанлиги канчалик яхши булса, уни элсва-
торларга тез жойлаштириш имконияти гугилади. Дон пусти кобири 
канчалик нотекис, шакли турлича булса, массаси тугшлувчанлиги 
кам булади. Бундай донларга арпа, июли, сули донлари киради. 
Массасида бегона аралашмалар куп, шунингск, намлиги юкори 
булган доннинг тукилувчанлик даражаси насаяди. 
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Доннинг уз-узидан сараланиши. Донлар омбор, элеватор-
дарга жойлаштиришда тукилади. Бу жараёнда улар окирлигига 
хамда таркибидаги хар хил аралашмалар микдорига кура, уз-
узидан сараланиб, бир жойга йигалиб колади. Айникса, иишма-
ган пуч донлар, бегона аралашмалар бир жойга тупланиб колса, 
турли хил микроорганизмларнинг ривожланиши учун кулай 
шароит яралади, дон массасининг уз-узидан кизиш жараёнла-
ри кучаяди. 

Турли таъсирлар натижасида уюм силкиниб, огир, тула 
донлар иастга тушади, пучлари, турли хил аралашмалар масса-
нинг юкори кисмига чикади. Бундай холат, айникса, узок муд-
дат сакланадиган дон массалари учун жуда хавфлидир. Жой-
лаштиришда, ташишда, саклашда имкони борича донларнинг 
сараланишига йул куймаслик керак. 

Газ, 6yF, намлик ва эриган моддаларнинг дон массасида 
ютилиши сорбция, уларнинг дон массасидан чикарилиши эса, де-
сорбция, деб аталади. Агар ютилган газ ва буглар кимёвий мод-
далар булса, унда бу жараён хсмосорбция, дон массасининг хаво-
даги намликни ютиш хоссаси унинг гигроскоплиги дейилади. 

Доннинг гигроскоплиги уни саклаш ва кайта ишлашда 
катта ахамиятга эга. Бу хусусият туфайли, дон массасининг 
хамма таркибий кисмларида, микроорганизмлар, зараркунанда-
лар хаёт фаолиятини давом эттиради. Дон массасининг иссик-
ликка, об-хаво харорати узгаришига муносабатини унинг иссик-
лик CHFHMH, иссицлик, харорат ва термонам утказувчанлиги каби 
курсаткичлар бслгилайди. 

Доннинг пссиклик угказиш коэффициента 0, 42 дан 0, 84 
К Ж / F M соатгача булиши мумкин. Дон массасининг хароратини 
1°°С га ошириш учун керше буладиган иссиклик микдорига унинг 
солиштирма иссицлик сигами дейилади. Махсулотлар тарки-
бида сув микдори канчалик куп булса, уларнинг солиштирма 
иссиклик CHFHMH хам шунчалик куп булади. Демак, нам мивдо-
ри купайган сари махсулотларнинг солиштирма иссиклик CHFH-
MH хам ортиб боради. 

8.4. Дон ва урурлик донларни саклаш даврида ксчадиган 
физиологик жараёнлар 

Дон массасининг нафас олиши унинг яшаш фаолиятида-
ги мухим жараёнлардан биридир. Бу жараён дон таркибида 
мухим органик моддалар оксидланиши ва хаёт фаолиятига за-
рур энергия ажралиб чикиши учун хужайра ва тукималарнинг 
кислороддан фойдаланишини таъминлайди. Сарфланадиган 
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углеводлар урн и мураккаб органик бирикмаларнинг оксидла-
ниши ски гидролизланиши хисобига тулиб боради. Крахмачга 
туйинган донларда фермснтлар таъсирида шакарга парчача-
ниш нафас олиш хисобига амалга оширилади. 

Мойга туйинган донларда мойлар шакарларга оксидлана-
ди. Дон массасини кулай холатда саклаганда аэроб нафас олиш 
билан биргачикда анаэроб нафас олиш жараёни хам содир бу-
лади. Нафас олиш жараёнида алсрачиб чицкдн карбонат ан-
гидриднинг ютилган кислородга нисбати нафас олиш коэффи-
циента, деб юритилади. Донларнинг нафас олиш тезлигига, 
уларнинг намлиги, харорати ва хаво ачмашиш даражаси каби 
омиллар, шу билан бирга биологик хусусиятлари хам таъсир 
этади. Доннинг намлиги канча юкори булса, унинг нафас оли-
ши шунчачик тезлашади. 
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{{искала хулосалар 

Узбекистон Респуб л и к а с и х а Р йили 4 млн. тонна атрофи-
да дон етиштирилмокДа- БУ эндиликда галла мустакиллигига 
эришишда ички имкойиятлар хисобига кондирилмокда. Мам-
лакатда ахоти жон бошнга меъер буйича йилига 112 кг нон 
махсутотчари талаб этилмокда. Бу борадаги эхтиёжни конди-
риш учун стиштирилган донни саклаш га эътиборни кучайти-
риш лозим. .. „ , 

Дон массасини я*И1И саклаш учун унинг кимёвий, физика-
вий, физиологик хусусйятларини хисобга олиш керак. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1 Дон махсучотй сифатини аниклаш учун намуна дон 
партияларига кура, каЯДай тартибда олинади? 

2 Уруглик дончарйи саклаш даврида кечадиган физиоло-
гик жараснлар нималарД^ иборат булади? 

3 Доннинг тузиляши ва кимевии таркиби деганда нимани 
тушунасиз? „ ^ л. о 

4 Доннинг сифат курсаткичи нима билан ифодаланади! 
5 Доннинг физйкавий хоссаси нимадан иборат? 

Дсосий адабиетлар 

1 Каримов И А. Кишлок хужалик тараккиёти - фаро-
вонлик манбаи. -Т.: Узбекистон, 1994. 

2 Турсунхужаев Т.Л. Кишлок хужалиги махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси фанидан маърузалар 
матнлари. —Т., 2000... , . 

3 Отабоев М узбекистоннинг мева-саозавот комплекси 
- муаммо, тажриба ваечимлар. -Т.: Мехнат, 1991. 

4 РыбалкинП.Н. Повышение эффективности производства 
зерна. -М.: Агропромиздат, 1990. 
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XVIII боб 

ДОН ВА ДОН МАХ,СУЛОТЛАРИДА УЧРАЙДИГАН 
ХДШАРОТЛАР ВА МИКРООРГАНИЗМЛАР 

9Л. Дон махсулотларида учрайдиган хашаротлар 

Зараркунандалар доннинг муртаги ва унли кисмини ейди, 
одибатда галланинг озшушк, товарлик сифатлари йуколади, узок 
садланмайди. Донни зарарлайдиган 40 турдан ортик хашарот 
ва 20 турдан ортик кана мавжуд. Дон намлиги 13-14°° булган-
да, каналар нобуд булади, уларни яшаши учун дон намлиги 17-
18°° булиши дулайдир. 

Зараркунандаларнинг фаол хаёт фаолияти учун энг паст 
харорат 6-12°°С, энг юдори харорат 36-42°° хисобланади. 
Харорат ушбу чсгарадан чикса, зараркунандаларнинг фаолли-
ги сусаяди ва улар нобуд булади. Дон нафас олиши натижасида 
массада карбонат ангидрид микдори ошиб кстади. Шу туфай-
ли уида куплаб зараркунандалар тупланади. Дон зараркунан-
далари сирасига куйидагилар киради: 

Омбор митаси. Кунризнинг узунлиги 2, 3-3, 5 мм. У 4 
марта пуст ташлайди. Кичик ун митаси галла пармачиси каби 
хашаротлар дон массасини зарарлайди. Омбор узунтумшуд дун-
гизи бошодли экинларни, маккажухорини, жухорини зарарлай-
ди, личинкаси дон ичида ривожланади. Кунгизи купинча пуст-
логини долдирган холда куплаб донни зарар етказади. Йил 
мобайнида уларнинг 3-4 авлоди ривожланади. 

Шоли узунтумшури донннг хавфли зги>аркунандаси хисоб-
ланади, донни омбор ша}х>итидагина эмас, балки дала шароитла-
рида хам зарарлайди, йил давомида 3-4 авлод бериши мумкин. 

Кичик ун митаси пахта тозалаш ва ёг заводларида ун тс-
гирмонларида, омборларда, элеваторларда, пахта, чигит, дон ва 
уларнинг кайта ишланадиган махсулотлари сакланадиган жой-
ларда учрайди. У чигит, маккажухори, жухорининг энг хавфли 
зараркунандасидир. Йил давомида 3-4 авлоди ривожланади. 

Дон кунгизи маккажухори, бурдой, арпа, шоли, ун махсу-
лотларини зарарлайди. КЧтпи.чи яхши учадн. Личинкаси ту-
хумдан чиккач, донга каттик. ёпишади ва унинг унли кисми би-
лан озикланади. 

К5'нри|1 тсриху|) хилма хил усимлик ва чорвачилик махсу-
лотларининг жиддий зараркунандаси хисобланади. Элеватор-
ларда, ун тегирмонларда, пахта тозалаш ва ёг заводларида уч-
райди. Кутитф тсрихур йилига битта авлод беради. 
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Жанубий омбор оловкори — дон ва кайта ишланган дон 
махсулотлари, курук мевалар ва турли экинлар урутининг хав-
фли зараркунандасидир. 

Капалак куртлари кондитер махсулотларини, щифобахш 
утларни кучли зарарлайди. Хамма жойда к^лгаяди. Иилига 5-
(> та авлод беради. 

Бу зараркунандалар махсулотга талофат етказибгина кол-
май, балки унинг сифатини хам пасайтиради. Улар зарарлаган 
уруклик унувчанлигини йукотади. Уруглик захираси бузилиши, 
саклов даврида нобуд булишига йул куймаслик учун уни зарар-
кунандалардан мухофаза килиш, айникса, мухим. Янги хосил 
кабул килиниши олдидан профилактика тадбирларини хар йили 
вадтида утказиш зарур. 

9.2. Дон махсулотида учрайдиган микроорганизмлар 

Керакли намлик, харорат, хаво алмашуви жараёни бузилса, 
кулай шароит тугилади. Тупрок, ва хаво улар билан зарарла-
нишнинг асосий манбаи булади. 

Чанг ва емгар оркали усимликларга бир цатор микроорга-
низмлар утади, айникса, галлани уриб-йигиб сшиш даврида, жуда 
куп мшодорда чанг хосил булади ва улар донга утириб колади. 
Бу микроорганизмларнинг донга утишини таъминлайди. 

Микроорганизмларнинг асосий кисми касалланмаган дон-
нинг юза кисмида жойлашади. Дон массасининг микрофлора-
сида турли хил бактериялар, MOFOP, замбураклар, шетиномицет 
кабилар учрайди. Улар купинча дон, ун сифатига салбий таъсир 
этади. Бундай дон уни ёки ундан тайёрланган ноннинг магзи 
кора туе олади, узига хос ёкимсиз хидга ва таъмга эга булади, 
озиклик киммати йуколади. 

Усимликларда касаллик кузгатувчи микроорганизмлар 
фитокатоген, микроорганизмлар дейилади. Уларга замбураклар 
ва вируслар киради. Фитопатогсн микроорганизмлар донни 
бошокда шаклланадиган даврида зарарлайди, саклаш ва кайта 
ишлаш даврида, деярли зарар стказмайди. 

Узбекистонда 1шгит, дон ва уларнинг кайта ишланган махсу-
лотларини саклаш вадгида 110 хилдан ортик хашарот зарарлайди. 

9.3. Дон массасини химоя килиш 

Дон массасидаги хашаротлар ва каналарга карши кулла-
надиган тадбирлар мажмуи дезинфекция дейлади. Дезинфск-
циялар механик ва кимёвий тоифаларга булинади. 
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Омбор ва бошка саклаш объектларини механик тозалаш -
га зараркунандаларга царши таъсир утказиш, турли хил нурлар-
ни куллаш физикавий-кимёвий дезинфекцияга кимёвий воси-
таларни куллаштиради. Кимёвий дезинфекция амалда кснг кул-
ланилади. Бунда 50дан ортик ирепаратлар — иестицидлар иш-
латилади. Омборларни турли хил пестицидларнинг тутуни би-
лан ишлаш фумигация дейилади. Фумигацияда бром-метил, 242 
препарата, дихлорэтан, металхлорид каби фумигантлар цулла-
нилади. Бром-метил 60-80 г/м3, 242 препарата 15-40 гр/м3, дих-
лорэтан —300-500 гр/м3 микдорида ишлатилади. 

Фумигантларни дон массаси ичидаги хаводан хайдаб чи-
цариш учун актив шамоллатиш йули билан дегазация угкази-
лади. Дондан бушаган омборлар аэрозол усулида зарарланти-
рилади. Кемирувчи зараркунандаларга карши утказиладиган 
тадбирлар, кимёвий дератизация дейилади. Бунда фосфвд, чинк, 
зоокумарин, ратини кулланади. 

56 



{{искала хулосалар 

Дон махсулотларини 110 турдан ортик хашарот ва 20 
тур дан зиёд кана, шунингдек, бир неча микроорганизмлар за-
рарлайди. Уларга карши хар хил усуллар дулланилади: омбор-
лар, дон сакланадиган жойлар дезинфекция килинади, фумига-
цияланади. Бунда турли кимёвий ирепаратлар ишлатилади. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Жахон ва Узбекистон Рсспубликаси микёсида дон мас-
саси хашарот ва микроорганизмлар билан зарарланганлиги са-
бабли неча фоиз махсулот йукотилади. 

2. Донда учрайдиган хашаротлар турлари хакида нима-
ларни биласиз? 

3. Донда учрайдиган микроорганизмлар хакида-чи? 
4. Донни химоя килиш учун кандай тадбирлар кулланади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.A.. IviiiiiJioK хужалик тарак1сиёти — фаро-
вонлик манбаи. —Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев Т.Л. Кишлок. хужалиги махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси фанидан маърузалар 
матнлари. Тошкент. 2000. 

3. Отабоев М. Узбекистоннинг мева-сабзавот комплекси 
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XVIII боб 

ДОН МАССАСИНИ САКЛАШ УСУЛЛАРИ 

ЮЛ. Дон массасини саклашни ташкил этиш 

Уруглик донни саклаш муддати 2га булинади: 
1. Биологик сакланиш муддати; 
2. Хужалик ахамиятига эга булган сакланиш муддати. 
Доннинг сакланиш муддати унинг ботаник тури, устирил-

ган шароити, пишиш даражаси, ишлов бериш сифати, саклаш 
усулига богаиц. 

Биологик сакланиш муддатига кура, барча экинларнинг 
донлари мезобиотик ва микробиотик каби гурухларга булинади. 

Мезобиотик гурухга кирувчи донлар унувчанлигини, кука-
риш кобилиятини бир неча кундан 3 йилгача йукотмайди, 

Микробиотик каби гурухига киритилган донлар эса унув-
чанлигини 3 йилдан 15 йилгача, хатто 15 йилдан 100 йилга 
Кадар сакланади. 

Донни саклаш да куйидаги омилларга эътибор бериш керше: 
- дон массаси таркибидаги намлик билан хаво намлиги-

нинг бир-бирига нисбатига; 
- дон массасининг харорати билан хаво хароратишпп бир-

бирига нисбатини аниклашга; 
- дон масасининг хаво билан таъминланишига. 
Дон массаси курук холда, совутилган холда ва герметик 

(хавфсиз) шароитда сакланиши мумкин. 
Узбекистон Ресиубликасини иклим шароити кескин узга-

рувчан. Дон массасини саклашда бирмунча кийинчилик тувди-
рувчи бу холатни эътибор да тутиш керак. 

10.2. Дон массасини герметик (хавосиз) шароитда саклаш 

Аноксианабиоз конунига кура, дон массаси оралигида кис-
лород булмаслиги натижасида унинг аэроб нафас олиш жараё-
ни сусаяди: массадаги турли хил аэроб микроорганизмлар хам-
да зараркунандалар ривожланиши учун имконият булмайди. 
Бунда намлик критик даражадагидан кам булиши керак. 

Герметик шароит карбонат ангидрид табиий равишда 
тупланиши ва тирик организмлар нафас олиши натижасида 
кислород камайиши хисобига дон массасига турли хил газларни 
ч и кариб, дон оралигидаги хавони сикиб чикариб, массада ваку-
ум хосил килиш йули билан яратилади. 
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Донни герметик шароитда саклаш учун махсус гсрметик 
омборлар талаб килинади. 

10.3. Дон массасини курук холда саклаш 

Ташки шароит омилларидан яхши мухофаза килиш, тоза-
лаш оркали донларни омборларда 4-5 йилгача, силосларни 2-3 
йилгача саклаш имконияти тутилади. Лекин бу усул куллан-
ганда хамма вакт кузатув ишларини олиб бориш тавсия этила-
ди. Чунки сал цулай шароит тугилса, дон таркибида зарарку-
нанда ва микроорганизмлар ривожлана бошлайди. 

Дон махсулотлари 12-14% намликда омборларда узок вакт 
саклапиши, дон массаси турли усуллар билан стандарт намлик -
ка келтирилиши мумкин. 

Куритиш муддати куритиш усулига боглик. Дон массаси 
киздирилган хаво, атмосферанинг курук хавоси ва куёш нури 
ёрдамида куритилади, шунингдек, турли хил сорбентлар (хлор-
ли кальций, сульфат, натрий силикагсль) ёрдамида хам курити-
лиши мумкин. 

Табиий усулда куритиш куёш нури ёрдамида амалга оши-
рилади. Донни куёшда куритишда унинг юза кисмида жойлаш-
ганлари обдон курийди, иастдагилари яхши куримайди. Демак, 
донни куёшда куритишда унинг уюми калинлиги мухим ахамият-
га эга. Калла экинлари донини куёшда 10-20 см, тарик донини 4-
5 см калинликда ёйиб куритиш тавсия этилади. Дон куритиш 
учун фойдаланиладиган майдончалар асфачьтланган ёки ёгоч-
дан пол килинган булиши керш?. Дон хар 2-3 соат мобайнида 
акдариб турилса, намлиги бир кунда 1-3% га камайиши мумкин. 

Донни сунъий куритиш рухсат этилган иситиш харорати, 
хаво харорати ва куритиш техникасининг хусусиятларини би-
лишни такозо этади. Ун килинадиган донларни 50 С гача, 
жавдар донларини 60°°С гача киздиришга рухсат берилади. 
Уруглик донларни 45°°С гача киздириш тавсия этилади, хаво 
харорати доннинг намлигига караб 55-70°°С булиши керак. 
Доннинг намлиги канча юкори булса, киздирилган хаво харора-
ти шунча паст булиши керак. Масалан, бущой донининг на-
млиги 18% булса, уни куритишда хаво харорати 60°°С булиши 
тавсия этилади. 

Каллачилик хуясаликларида сунъий усулда куритиш тех-
никасидан фойдатаниб куритилади. Дон сунъий усулда кури-
тилганда унинг микрофлораси, сифат ва мшедор жихатлари 
узгаради. Куритилган дон массасида бактериялар микдори 3, 
MOFOP замбурутлари микдори 7 -8 марта камаяди. 
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Дон массасини совутилган холда саклаш усули термоана-
биоз усули дейилади. Бунда паст харорат таъсирида турли хил 
тирик компонентлар уз фаолиятини секинлаштиради ски бу-
тунлай тухтатади. 

Дон сакланадиган омборлар бу хомашёнинг физикавий ва 
физиологик хусусиятлари и и хисобга олган холда курил иши ва бир 
катор технологии, техник, эксплуатацион ва иктисодий тачаблари-
га жавоб бериши даркор. Унинг дсворлари чидамли матсриачлар-
дан тикланиши, хавонинг узгаришига мослашадиган зараркунан-
дачардан маълум даражада химояланган булиши керше. 

Дон омборларининг хажми фойдачаниш ва донни саклаш 
муддатига караб белгиланиши, улар бостирмадан тортиб иш 
жараёнлари тула механизациялашган оддий, кондукли ва мино-
рачи турларда булиши мумкин. Оддий дон омборларида дон 
полга тукиб сакланади. Рачлачилик хужачикларида 250-550 
тонна дон махсулотини жойлаштириш имконига эга булган 
омборлар мавжуд. 

Кондукли дон омборларида хар хил навли донларнинг кичик 
партиялари садланади, Улар бир-биридан ажратилган кондук-
лардан ёки бункерли омборлардан иборат. 

Оддий ва кондукли омборлар йотма тсмир-бстон, гишт ва 
бошка материачлардан ишланади, томи тунука ёки шифер би-
лан ёпилади. 

Дои омборлари вакти-вакти билан шамоллатиб турилади, 
дон харорати электротермометр ёрдамида кузатилиб борилади, 
зараркуиандачар ва касачликларга карши вакти вадти билан 
тозачаниб, дезинфекция килинади. 

Минорачи дон омборлари бачанд, цилхшдр ёки туфи туртбур-
чак шателда бу1чиб, унда купгина мехнат жараёнлари тулш^ механи-
зацнялапгпфилади. Бу турдаги дон омборларининг энг такомил-
лашган хили дон элсваторлари хисобланади. Улар катга хажмдаги 
донларш! тортшн, тозачаш, ку[)итиш, сшсташ ва кондицион холатига-
ча етказшн механизмлари билан жихозланган булади. Элсваторлар 
вази(|жсига караб, дон кабул килувчи ёки тайёрловчи (хужатиклар-
дан хажми 15-100 минг т. донни кабул ки.тиб олиш, уларни тозачаш, 
куритиш ва жунатиигга мулжачланган) ишлаб шпеарувчн (тегир-
монларда, заводоарда кургиади, хажми 10-150 минг т.) ортиш, ту-
ншриш >i;oiij[a|)iira ва хоказоларга эга. 

Элеватор силос (катта х,ажмли идиш) корнусга бирикти-
рилган, корпус яхлит ёки йигма темир-бетондан, бачандлиги 30 
м, диаметри 6-7 м дойра шаклида курилган, асосий технологик 
ва транспорт жихозлари яеойлашган иш биносидан иборат 
булади. 
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Масала: 
Хужаликда дон махсулотини саклаш максадида айрим 

хисоб-китоб ишларини утказиш тугрисидаги маълумотларни 
аииклаш лозим. Дои махсулотини саклаш учун кандай жой-
лаштириш керак, у канча жой талаб этади, хужаликни узига 
канча, ташкарига сотиш учун канча уруг талаб этилади. Донни 
саклаш учун канча жой тачаб этилишини билиш учун, аввачо, 
хар бир дон тури буйича 1м3 жойга канча дон массаси сигаши 
аникдаб олинади. Бизга куйндагилар маълум: 

5-жадвал 
Хужаликда 2001 йилда етиштирилган 

Махсулот тури Массаси Битта кон огарлиги 1мя жойга неча кг 
жойлашади 

Ьукдой 68425 кг 65 кг 650 кг 
Лрпа 57000 кг 63 кг 640 кг 
Маккажухори дони 44550 кг 55 кг 550 кг 

Дон махсулотини копларда саклаш режачаштирилган. 
Бунинг учун хар бир кон сигами, нечта коп тачаб этилиши, 
копларни тахлаш усули, уларни жойлаштириш учун канча жой 
кераклиги аникланади. 

Бутдой учун канча коп тачаб этилади? 
68425 кг. :65 кг = 1052 коп 
Арпа учун - 57000 кг. :63 кг = 904 коп 
Маккажухори дони учун - 44550 кг: 55 кг = 810 
Битта коп узунлиги — 0 , 9 м. 
эни — 0, 5 м. з 
Демак, унта тачаб этиладиган жой хажми 0,9м х 0,5м = 0,45м 
Унда бутдой буйича: бир катор килиб тахланганда 1052 

коп • 0,45м3 = 437м , олти катор килиб тахланганда 437м3 х 6 
= 2622м3 жой тачаб килинади. 

Арпа буйича: 904 • 0,45 = 406м3; 406,8 • 6 = 2440,8м3 

Маккажухори дони: 

810 • 0,45 = 364,5м3; 364,5 • 6 = 2187м3. 
Жами дон махсулотини олти катор килиб саклаш учун: 

2622м3 + 2440,8м3 + 2187м3 = 7249,8 м3 жой тачаб килинади. 
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{{искала хулосалар 

Уруглик донлар 2 хил муддатда сакланади: биологик сак-
ланиш муддати ва хужалик учун ахамиятга эга сакланиш муд-
дати. Биологик сакланиш муддатига кура, барча экинларнинг 
донлари мсзобиотик ва микробиотик гурухларга булинади. 

Мезобиотик гурухга кирувчи донлар унувчанлигини, кука-
риш кобилиятини бир неча кундан то уч йилгача йукотмайди. 

Микробиотик гурухига кирадиган донларнинг унувчанли-
ги 3 йилдан 100 йилгача сакланади. 

Донни гсрметик (хавосиз) шароитда хамда курук холда 
саклаш мумкин. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Дон омборларида сакланадиган донларни жойлашти-
ришнинг чизма вариантларини келтиринг. 

2. Дон саклашнинг кандай усуллари бор? 
3. Донни хавосиз жойда саклаш афзаллиги нимада? 
4. Донни курук жойда саклаш технологияси хакида нима-

ларни биласиз? 

Асосий адабистлар 

1. Турсунхужаев Т.Л. Кишлок хужалиги махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси фанидан маърузалар 
матнлари. - Т . , 2000.. 

2. Отабоев.М. Узбскистоннинг мева-сабзавот комплекси 
— муаммо, таяфиба ва ечимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 

3. Рыбалкин.П.Н. Повышение эффективности производ-
ства зерна. - М.: Агропромиздат, 1990. 
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XVIII боб 

ДОН МАССАСИНИ САКЛАШ ДА ЧИДАМЛИЛИКНИ 
ОШИРУВЧИ ТАДБИРЛАР 

11.1. Донни турли хил бсгона аралашмалар дан тозалаш 

Дон массасидаги бсгона аралашмалар, органик на мине-
рал характерга эга. Улар айрим физикавий хамда физиологик 
хусусиятлари яшхатидан анча фаол. Шу сабабли, донда кечади-
ган физиологик жараёнларнинг жадаллигини оширади ва дон-
ни дайта ишлаш сифатининг пасайишига олиб кслади. 

Дондаги бсгона аралашмалар дон тозалаш машиначарида 
тозачанади. Дон тозачаш машиначарида ачаклар ачохида урин 
тутади. Дон шу элаклар ёрдамида тозачанади. Элакларнинг тури 
доншшг хажми, шакли ва ишлатилиш максадига кура танланади. 

Барча дон тозачаш машиначари донни шамол ва гачвир-
лар ёрдамида сарачовчи, дон хамда бошка урутларни узунлиги 
буйича сарачовчи, шамол ва триерлар ёрдамида тозалайдиган 
ва сарачайдиган машиначарга булинади. Амачда «ВС-2», «ВС-
8» ва «ВС-10» русумли дон шопиргич-сарачагич машиначари 
кулланилади. Дон арачашмаси бункердан, цопцокли дарча орк-
ачи машинанинг тепа кисмидаги 1-гачвирга тушади. 

Вснтнлятордан чикаёчтан хаво окими гачвирга тушаётган 
дондаги арачашмачарни машина ташкарисига учириб чикаради. 
Йирик арачашмачар (кссак, темир, тош парчачари) юкори гачвир-
дан тарновлар оркачи машинанинг икки томонига тушади. Крл-
ган дон равир тешикларидан утиб, ёнма-ён жойлашган иастки Fai-
вирларга тукилади. Бутуи дон калвир юзасида колиб, иккинчи 
Faroiip чх)мон силжийди. Бу галвнрда дон икки навга аяфачади: 
2-навлиси калвнр тешикларидан утиб, машина остига чу килади, 1 -
навлиси галви|) юзасида колиб, бошка томонга тушади. 

Хозиргн вактда дон тозалаш ва сарачаш «ОС-5.4А», «РВС-
20» русумли такомиллашган машиначардан фойдачанилмокда. 
Уларда дон шамолда еигил аралашмачардан тозаланиб, галвир-
ларга тушади ва улчамлари буйича сарачанади. Тозачанган дон 
транспортер оркачи ташкарига чикарилади. Кайд этилган ма-
шииачар соатига 4-5 т. донни тозачаш имкониятига эга. 

11.2. Дон уюмини актив шамоллатиш 

Актив шамоллатишдан мадсад дон массасига хаво юбориш-
дир. Актив шамоллатиш ёрдамида хул ва нам донларни саклаш, 
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куритиш ёки совутиш, дондаги физиологик жараёнларни маълум 
даражада бошкаришга эришилади. Шу боис дон сакланадиган 
барча омборлар, махсус бункерлар, элеватор, сгглослар, актив ша-
мол утказгпч бгглагг таъминланган булиши керше. 

Актив шамоллатишда ишлаш мароми хар хил булган тур-
ли вентиляторлардан фойдаланилади. Актив шамоллатиши хаво 
харорати дон хароратидан 4-5°°С ва ундан купрок даражада 
ггаст булган холларда утказилгани, бу максадда иссик хаводан 
фойдаланилса, уггггнг харорати 30-35°'°С булгани маъкул. Донни 
бу усулда куритиш 1-3 сутка давом этади.' Куритиш дон уюми-
нинг устидаги намлик 16-17% булганда тухтатилади. 
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{{искала хулосалар 

Дон массасида органик ва минерал характерга эга хар 
хил бегона аралашмалар булиши мумкин. Уларнинг дондаги 
микдори аницлангач, тозалаш чизмаси ва машиналарнинг иш-
лаш тартиби белгиланади. 

Амалда «ВС-2», «ВС-8» ва «ВС-10» русумли дон шопиргич-
саралагич машиналари ишлатилади. 

Дон массасининг чидамлилигини уларга хаво юбориш йули 
билан ошириш мумкин. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Дезинфекция кандай кимёвий моддалар ёрдамида утка-
зилади? 

2. Донда канака бегона аралашмалар учрайди? Уларни 
ашщлашда кандай усул кулланилади? 

3. Донни актив шамоллатиш кандай ташкил этилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. Кишлок хужалиги тараккиёти фаровон-
лик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхуяеаев T.JI. Кишлок, хужалиги махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси фанидан маърузалар 
матнлари. - Т . , 2000.,. 

3. Отабосв. М. Узбекистоннинг мсва-сабзавот комплекси 
— муаммо, тажриба ва ечимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 

4. Рыбалкин П.Н. Повышение эффективности производства 
зерна. - М,: Агропромиздат, 1990. 
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XVIII боб 

ДОННИ ЦАЙТА ИШЛАШ ТЕХНОЛОГИЯСИ 

12Л. Дондан ун ва ёрма ишлаб чикариш 

Ун донни майдалаб олинган озука махсулоти булиб, у дон-
нинг турига хамда сифат курсаткичларига караб турлича бу-
лади. Дон тулик унга айлантирилса, ун чикиши 100% булишиш 
мумкин. Аммо бунда уннинг сифати пасаяди, ранги, таъми сал-
бий томонга узгаради. Шу сабабли хозирги вактда бундай кайта 
ишлаш кулланилмаяпти. Дондан асосан 5-жадвалда кайд этил-
ган нав ва микдорда ун чикиши кабул килинган. 

6-жадвал 
Ун навлари ва ун чикиш микдори 

Ун тури Ун чпниш мивдори (%) Ун навлари (товар нави) 
Букдой уни 96 Жайдари уи (битанав) 

85 2-пав 
78 2- ва 3-нав 
75 Уч iiaB.ni 
72 ] -нав 

Жавдар уни 95 Жайдари ун (бита нав) 
87 Щстдан тозаланган 
63 Кепаксиз ун (битанав) 

Бущой ва жавдар уни 
аралашмаси 

70% бурдой (95) 
30% жавдар Бита нав 

Цайта ишланадиган доннинг тузилиши бир-биридан фарк 
килади. 1Ну сабабли, уларни цайта ишлаш усулларига караб, 
умумий кабул килинган микдорда бир ёки бир неча навдаги ун 
олиш мумкин. 

Олий хамда 1 -навли унлар таркибида оксил микдори жай-
дари хамда 2-навли унлардагига нисбатан кам. Шу боис улар 
организм томонидан яхши узлаштирилади. 2-навли хамда жай-
дари унларда углевод микдори кам, лекин оксил хамда вита-
мини, минерал моддалари, каротин, клетчатка куп. 

Кепакли ва 2-навли унда Вр В9, РР ваЕ витаминлари стар-
ли, олий ва 1 -навли унлардагига нисбатан купроц булади. 

12.2. Ун ва ёрмани саклаш 

Ун ва ёрмаларни тайёрлашда турли хил усуллар ва маши-
налардан фойдаланишга тутри кслади. Донни тортиш турига ва 
тсгирмоннинг махсулот чикариш кувватига караб ишлаш чиз-
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маси хам турлича булади. Ун заводчарининг бинолари 5-7 кават-
дан иборат булиб, дон энг юкори цаватдан пастки каватларга 
ишланиб туширилаверади. Дон тегирмонга тушишидан аввал 
дон тозалаш булимида тозаланади, ювиш машиналарида тукла-
ри ажратилади, донга ишлов берилиб, кондицияланади ва ун 
учун ажратилган дон аралаштирилади. Тозаланган ва аралаш-
тирилган дон ун тортиш булимига берилади. Ун тайёр булгач, 
жунатиш булимида машина билан копларга солинади ва авто-
матик тарзда тортилади. 

Уннинг сифати хиди, таъми, чайнаганда гичирлаши-гичир-
ламаслиги, намлиги, зараркунандалар ва хар хил бегона ара-
лашмалар билан зарарланганлик даражасига асосан аниклана-
ди. Уннинг намлиги 15% дан юкори булса, саклаш муддати 
кискаради, акс холда ун могорланади, ачиши мумкин. 

Ун таркибида хар хил аралашмаларнинг булиш холлари-
ни камайтириш, улар давлат стандарта буйича белгиланган 
микдордан (0,05%) ошмаслигига эришиш керак. Тортилади-
ган донда кампирчопоннинг уруги булиши катъий ман килин-
ган. Ёрма ундан кейинги дон массасини кайта ишлаш натижа-
сида олинадиган махсулот хисобланади. Ёрма бугдой, сули, арпа, 
гречиха, маккажухори сингари донларни махсус машинада май-
далаб ёки тегирмонда тортиб тайёрланади. 

Ёрма крахмалга бой, инсон организмида тез хазм булади, 
шунинг учун хам у купинча ёш болалар ва беморлар рационига 
киритилади. Ёрмада 74-84% углеводлар, 9-16% оксил, 1-7% 
мой, 0, 5-2, 2% минерал моддалар мавжуд. Ун ва ёрмаларни 
копларда саклаш, бунда намланишига йул 1^уймаслик ва зарар-
кунандалардан химоя килиш керак. Кайта ишланган дон хи-
моя кобигадан ажратиб, ун ва ёрмага айлантирилгач, ташки 
мухит таъсирига ссзувчан булади. Ун кислородни ютиб, уз тар-
кибидан ангидрид чикаради. 

Саклаш даврида сифатининг яхшиланиши, унинг етилиши, 
деб айтилади. 1- ва 2-навли унларнинг етилиши 1, 5-2 ой давом 
этади. Сифатли доидан олинган курук ва уртача даражада курук 
ун 15-20% хдроратда сифат курсаткичларини йукотмайди. 

Ун тортилгандан сунг маълум вактгача етилиши учун к.ол-
дирилади. Етилиш даврида уннинг кучи, говаклиги ошади ва 
яхшиланади. Ун стиладиган даврда мураккаб физикавий, кол-
лоид ва биокимёвий жараёнлар содир булади: унинг намлиги, 
ранги, кислоталиги, таркибидаги мой микдори, оксил, углевод, 
ферментлар комплекси узгаради. 

Кулай шароитда (20-30°°) олий, 1- ва 2-навли унларни 
етилиши учун 1, 5-2 ой зарур. Жайдари бугдой уни 3-4 хафтада 

67 



стилади. Ун, срмалар копларда сакланади. Снфатли дондан 
олинган КУРУК ун 15-20°° хароратда сифат курсаткичларини 
6-8 ой давомида йукотмайди. 

12.3. Нон иишириш тсхнологияси 

Б\тдойдан тайёрланган нонда 30-35% оксил, 60-70% уг-
левод, клетчатка, В , В.„ РР витаминлар булади. 100 гр нон 
организмга 800-1390 КЖ энергия беради. Нонлар пишириш 
усулига кура тандир нон, това нон, газ, печь нони, дон турига 
караб, бугдой нони, арпа нони, маккажухори нони ва ок жухори 
нони, тарик нони каби турларга булинади. 

Нон тайёрлашда бажариладиган ишлар маяшуи нон ёпиш 
технологияси дейилади. Тайёрлаш учун хамирга туз, шакар, 
мой, сут, тухум, седана цушилади. 

Узбекистонда 1-нон заводи 1926 йилда Тошкентда цурил-
ган. Хамир коришдан аввал ун элакда эланиб, бункерга бери-
лади, сунг хамиртурушли хамир тайёрланади. Хамиртурушли 
хамир стилгач, (3-4, 5 соат давомида), хамир кориш машинаси-
да хамир корилади, Хамир 1 - 1 , 5 соатда стилади. Етилган ха-
мир думалокланиб, машинага берилади. Сунгра хамир махсус 
шкафда 20 минут ушлаб турилади. Маромига етган хамирдан 
нон ясалади, у печкада 7-9 минут ииширилади. 100 кг ундан 
нон тайёрлаш учун 0, 5-2, 5 % хамиртуруш, 1-2 % туз, 50-70 % 
сув сарфланади. 

100 кг ун ва шу микдордаги унга керакли ёрдамчи масал-
ликлар солинган тайёрланган фоизда ифодаланган нон массаси-
га нон чикиши дейилади. Нон чикиши уннинг намлиги, тури, нон 
ёпиш курсаткичларига, технология омилларига боглик,. Нон чи-
киши 100 кг жавдар унидан 148-168%, жавдар ва бурдой унидан 
133-160%, бурдой унидан 130-157% гача узгариши мумкин. 

Ноннинг кислоталилиги Нейман градуси (°°Н) ёрдамида 
аишйчапади. Ноннинг кислоталилиги олий ва 1-навли бурдой 
унидан килинган нонда — 3 градус, 2-навли ундан - 4 градус, 
бурдой-жавдар аралашмасидан тайёрланган нонда 11 градус 
булиши белгиланган. 
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{{искала хулосалар 

Уннинг сифат курсаткичи давлат стандарта асосида ба-
холанади. Бунда унинг ранги, ун чикиш микдори, кул чикиш 
микдори эътиборда тутилади. 

Давлат стандартига кура, уннинг намлиги 15% дан юкори 
булмаслиги керак. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Унни саклаш технологияси, етилиш муддати, нон пиши-
риш технологияси, нон чикариш деганда нималарни тушуниш 
керак? 

2. Ун ва ёрма ишлаб чикариш технологияси нималардан 
иборат? 

3.Ун ва ёрмани саклашнинг кандай усуллари бор? 
4. Нон пишириш технологияси кандай жорий этилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. ^Кишлок хужалиги тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев T.J1. К и ш л о к хужалиги махсулотларини 
саклаш ва кайта ишлаш технологияси фанидан маърузалар 
матнлари. —Т., 2000.,, 

3. Отабоев М. Узбекистоннинг мева-сабзавот комплекси 
— муаммо, тажриба ва счимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 
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XVIII боб 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САКЛАШ 

13Л. Туйимли овкатланишда мева ва сабзавотларнинг 
роли ва ахамияти 

Мева ва сабзавотлар хам янги узилган, хам кайта ишлан-
ган холда истеъмол килинади. Улар узларининг кимёвий-физи-
кавий хусусиятлари ва мазаси билан бошка махсулотлардан 
ажралиб туради фарк к.илади. Мсва ва сабзавотлар таркибида 
инсон организмига учун зарур булган углеводлар, азот, хар хил 
кислоталар, хушбуй мойлар мавжуд. Сабзавотлар кадимдаи пар-
хез овкат сифатида истеъмол килиб келинган. 

Сабзавот, мева ва резавор меваларнинг деярли барча тур-
лари мамлакатимизда етиштирилади. 

Баргли сабзавотлар С, Р, Е витаминларга бой. 
Илдиз мевалар, картошка, ииёз, сабзи, шолгом, турп ахоли-

нинг кунлик озик-овкатида катта урин эгаллайди. Полиз мах-
сулотларидан тарвуз, ковун, ковок, оодринг, патиссон очик май-
донларда етиштирилади. Хар бир мева ва сабзавот узига хос 
таъм ва ташки куринишга эга. Узбекистонда узум, анжир, хурмо, 
урик, шафтоли, олхури ширали мевалар хисобланади. Мамлака-
тимизда энг куп таркалган Ренет, Розмарим олма навлари тар-
кибида 9-11 % шакар мавжуд, узумда шакар микдори 16-26 
%ни ташкил этади. 

Узбекистонда жон бошига истеъмол килинаётган, мева ва 
полиз махсулотлари 1995 йилдаги 142 кгдан, 2000 йилда 148 
кгга етди. Резавор мевалар истеъмоли эса 1995 йилдаги 69 кг 
урнига 2000 йилда 82 кгни ташкил этди. 

13.2. Мева ва сабзавотларни саклашнинг 
биологик асослари 

Мева ва сабзавотлар инсон учун керак булган, катор мод-
далар, витаминлар, минерал тузлар, углеводлар, органик кисло-
тал арга бой. 

Етиладиган даврида мевалар таркибида сахароза билан 
моносахаридлар нисбати узгариб боради, саклаш даврида фрук-
тоза микдори ошади. Мевалар пишиб утиб кетса, улар нафас 
олиши хисобига таркибига шакар микдори камайиб кетади, пек-
тин моддалари парчаланиши натижасида меваларда уларни 
корайтириб юборадиган метил сиирти хосил булади. 
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Мева ва сабзавотлар маълум бир даврда етииггирилади ва 
инсоннинг озикланиши учун зарур булган бир цатор моддалар, 
витаминлар, минерал сувларни уз таркибида саклайди. Мева ва 
сабзавотларни саюташдан асосий максад уларнинг физикавий 
ва кимёвий таркибини — шунингдек, ташки куриниши, рангини, 
мазаси ва озид-овкатлик кийматини саклашдир. 

Мева ва сабзавотларнинг микроорганизмлар билан зарар-
ланишга каршилиги, иммунитет, део аталади. 

Мева ва сабзавотларнинг саклашга чидамлиги маълум 
фаслда хамда агротехник, технологик режимда намоён булиши 
уларнинг сакланувчанлиги, дейилади аталади. 

Йигиштириб олинган мева ва сабзавотларнинг биологик 
хоссаларга кура, 3 гурухга булинади: 

4. Картошка ва 2 йиллик сабзавотлар; 
5. Мева ва мевали сабзавотлар; 
6. Кукатлар, резавор мевалар ва данакли меваларнинг куп 

кисми. 
Кечки ва кишки мевалар узилгандан сунг маълум вактга-

ча узларида керакли моддаларни саклайдилар. Кейин маълум 
вакт утгач, моддалар парчаланади. Мевалар етилган сари улар-
нинг таркибидаги шакар микдори камайио боради. 

Физиологик тиним даврида нафас олиш тсзлиги ва фер-
ментлар фаоллиги углеводларнинг харакати сусаяди, лекин модда 
алмашуви тезлашади. 

Мева ва сабзавотларнинг саклашга чидамлилиги уларнинг 
йигиштирилгандан кейинги етилиш даври давомийлигига 6OF-
лик- Етилиш даври канча узок булса, уларнинг сакланиш даври 
хам шунча узок булади. 

Эртапишар мевалар етилиши даври, одатда, улар дарахтда-
лик пайтида ва йиппнтириб олиниши мобайнида кечади, кузги 
мевалар бу даврни бир неча ой давомида утайди. Саклаш вакти-
да бехи, нок, кечки олмалар caiciaui яхши етилади, кулупнай, ги-
лос, урик ва олхурининг айрим навлари етилмайди, шафтоли ва 
узумда бу жараён огир кечади. Етилиш даври факат мевалар-
нинг айрим турларида эмас, балки айрим навларида хам турлича 
кечиши мумкин. Етилиш даври тугагандан кейинги узгаришлар 
меваларнинг сифати ва сацланувчанлигини кескин пасайтиради. 

13.3. Мева, сабзавот ва полиз махсулотларининг кимёвий 
таркиби, уларни йигаб териб олиш 

Мева ва сабзавотларда енгил хазм буладиган канд модда-
лари, органик кислоталар ва пектин, азотли моддалар, тузлар 
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учраиди, шунингдек, витаминлар, минерал моддалар х;ам мав-
жуд. Мева ва сабзавотлар таркибида сув микдори 70-90%ни, 
целлюлоза (клетчатка) 2% гачани ташкил этади, глюкоза, фрук-
тоза, сахароза энг куп учрайди. 

Меваларнинг пишиб етилиши куйидаги даврларга булинади: 
- истеъмол килиш учун ярайдиган даражадаги етилиши; 
- теримбоп булиб етилиши; 
- техник етилиши; 
- физиологик етилиши. 
Истеъмол килиш учун ярайдиган даражадаги етилишда 

меваларда нормал биологик етилиш жараёни тугалланиб, улар 
тула пишади ва уз навига мое маза, хид, ранг ва эт хосил цила-
ди. Мева ва узум шу даврда териб олинмаса, сифати пасайиб, 
бузила бошлайди. 

Физиологик етилишган меваларнинг уруглари тула ети-
либ, цорамтир туе олади, бу даврда улар зарур озик моддаларни 
туплаган булади. Уругли мевалар етилиш вактига караб ёзги, 
эрта кузги, эрта кишки ва кишки навларга ажратилади. 

Меваларда учрайдиган пектин моддасшшнг салмоги хар хил 
булади. Курук вазниш нисбатан олмада 0, 27-1, 80, уршеда 0, 06-1, 60, 
бехида 0,60-1,60, нокдаО, 50-1, 40, шафголида 0,02-1,25, атхуридаО, 
20-1, 50, узумда 2, 30-4, 20% пеютш моддаси мавясуд булади. 

Уругли, урик, шафтоли, олхури каби меваларда хамда узумда 
олма кислотаси, цитрус усимликлари меваларида ва анорда ли-
мон кислотаси куп микдорда учрайди. Мевалар ва узум тарки-
бида иишиш мобайнида бир катор узгаришлар руй беради. Улар-
нинг таркибида айникса шакар микдори куиайиб, кислота мик-
дори камая боради. Мева ва узумнинг мазаси дегустация (та-
тиб куриш) йули билан аникланади. 

Меваларнинг ранги уларнинг иишганлигини курсатувчи 
асосий бачги хисобланади. Ранги канчалик очик ва чироили бул-
ган меваларнинг ташки куриниши хам шунчалик яхши булади. 

Субтропик меваларни териш муддати. Анор бир текисда 
пишиб етилмаганлиги сабабли бир неча марта терилади. 

Анжир меваси яшил ранги тамом йуколиб пусти кахрабо 
рангга кирганда терилади. 

Ёнгок пусти ёрилиб, ундан осон ажраладиган даврда кокиб 
олинади. 11устидан тозаланган ёнгокчар 10-15 кун 1^уритилади. 

Узум пишиши билан унинг ранги узгариб, гужуми каттала-
шади, кора узумларнинг мевалари дастлаб тук яшил тусда бу-
либ, аста-секин пушти кизил, сунгра кук туе олади. Ок узумлар 
эса бошида тук яшил, аста-секин оч яшил ва пишганда ках.ра-
босимон тусга киради. 
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Узбекистонда вино ишлаб ч икаришга топшириладиган 
узумларда шакар мшедори 16%-26% гача булиши мумкин. Узум-
дан вино ишлаб чикариш учун улар эртарок узилади ва бу 
даврда уларнинг таркибида шакар кам булади. Узумни кури-
тиш ва ундан шарбат олиш учун кечрок узиб олиш тавсия 
этилади. Узумнинг ранги кимсвий таркиби узгаришига боипщ. 

13.4. Мева ва сабзавотларнинг физикавий хоссалари, 
саклаш даврида бу хоссаларнинг узгариши 

Мева ва сабзавотларнинг физикавий хусусиятларига улар-
нинг сув буглатиши, тсрлаши, механик пишиклиги, тукилувчан-
лиги, уз-узидан навларга аяфалиши, говаклилиги киради. 

Саклаш жараёнида махсулотлар сувни куп микдорда бут-
латади, тсрлайди ва натижада сулиб колади. Хавонинг харора-
ти баланд, намлиги паст, омбордаги харакати эса тез булса, 6yF-
ланиш тсзлиги хам шунчалик юкори булади. Майда мевалар 
йирик меваларга нисбатан сувни тез йукотади. 

Мева-сабзавотларни саклаш учун сунъий усулда, совутгич-
ларда ва табиий усулда вентиляция ташки хаво ёрдамида муз-
латилади. Мева-сабзавотларни музлатиши учун белгилангани-
га кура 0, 5дан 3°°С гача совудлик талаб этилади. Омборларда-
ги хавонинг харорати, намлиги бу срда сакланаётган мева ва 
сабзавотларнинг иссиклик ажратиб чикариш тезлигига боклик. 

Агар дарахтлар меваларини теришдан олдин сугорилса, 
терилган мевалар серсув булади. Улар саклаш даври бошида 
таркибидаги сувни тез букчатиб, сулиб доладилар. Масачан, нокда 
сувнинг кутя дисми хужайра оралигида жойлашган. шу сабабли 
у сувни тез бутлатади. Мевалар сувни сакланипшнинг дастлаб-
ки кунларида жуда тез бутлатадилар, сунгра аста-сскин уларда 
бутланиш камая боради. 

Мева-сабзавотлар тукма холатида дачин килиб ва усти-
дан хаво утиши учун очик жой колдирмай уюлса терлай бош-
лайди. Уюм уртасидаги харорат, одатда омбор хароратидан юкори 
булади. Шу сабабли юкори каватдаги ёки сн томондаги мевачар 
терлайди, тез бузилади ва микроорганизмлар учун кулай шаро-
ит яратади. 

Мева-сабзавотлар зудлик билан тез совутилса, зарарли 
микроорганизмларнинг ривожланиши ва биокимёвий жараён-
лар сскинлашади. Мева-сабзавотларни 0, 5" дан 3° С гача харо-
ратда музлайди. 

Купинча катти к музлатиш натижаевда хужайралар сув-
сизланиб олиши туфайли мевачар нобуд булади. Механик ши-
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кастланган мевалар нобудгарчилик жараёнини кучайтиради. 
Иссиклик ва харорат утдазувчанл и си ёмонлиги учун омборлар-
даги мева-сабзавотлар уз-узидан дизиш жараёни юз беради. 
Натнжада садланаётган махсулотнинг бир кисми бой берилади. 

Мева ва сабзавотлар таркибида сув куплиги сабабли улар-
нинг иссиклик сигами баланд булади. Масалан, помидор тарки-
бида 86 % сув булса, унинг иссиклик CHFHMH 860 ккал/т° Сга 
тенг булади. Мева ва сабзавотларнинг иссидлик CHFHMH ва улар-
дан ажралиб чиддан иссиклик миддорини билган таддирдагина 
омборлардаги махсулотлар харорати канча ошганлигини билиш, 
шу ордали омборни дайси вадтда шамоллатиш кераклигини анид-
лаш мумкин. 

13.5. Мева ва сабзавотларни саклаш пайтида руй берадиган 
физиологик ва микробиологии жараёнлар 

Саклаш пайтида руй берадиган микробиологии жараён-
лар мсва-сабзавотларнинг нафас олиш жараёни билан боглик.. 
Нафас олиш натижасида махсулотлар таркибидаги углевод, 
кислота, мой, ошловчи моддалар оксидланади, бу моддалар охир-
ги махсулот — сув ва карбонат ангидридга парчаланади ва 
маълум даража энергия ажратади. Мсва ва сабзавотларнинг 
нафас олишида 180 гр углевод парчаланади, 2824 кж иссидлик 
ажралиб чидади. 

Меваларнинг нафас олиши улар етиладиган даврда тез-
лашади ва истеъмол дилишга ярайдиган даражада етилганда 
пасаяди, бу эса, меванинг пишиб утиб кетганлигидан дарак бе-
ради. Агар махсулотлар музлаган, лекин таркибидаги сувнинг 
хаммаси яхламаган булса, улар нафас олишни давом эттириши-
га имконият тутилади. 

Меваларнинг юдори даватлари ички даватларига нисба-
тан жадал нафас олади. Узод муддатга садланадиган махсулот-
ларнинг нафас олиши бир меъёрда давом этади. 

Одатда, узод садлана ололмайдиган махсулотлар дастлаб 
тез, сунгра суст нафас олади. Нафас олиш жараёнида курук, 
модда сарфланади ва уларни шу туфайли махсулотлар огарли-
гини йудота боради. 

Саклаш даврида хароратнинг иссидлик хисобига кутари-
лиши уз-узидан махсулот дизишига олиб келади. Бунда ку-
пинча харорат 1-2° Сга кутарилади. Бир озгина кугарилган 
харорат хам махсулотнинг сифатига салбий таъсир курсатади. 

Мсва-сабзавот омборининг хамма томонидан шамолла-
тиш тизими урнатилса, уз-узидан дизишнинг олдини олиш мум-
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кин. Нормал физиологик жараёнлариииг бузилиши мева ва 
сабзавотларда кагор физиологик касалликларии келтириб чи-
каради. Бу холатда улар шишади ёки сулади, корайиши шуиин-
гдек, эти кучли куйиб кетиши мумкин. 

Шиш билан касалланган меваларнинг эти курийди, хане-
ми катталашади. 

Сулиш асосан олма, нок ва узумда учрайди, пишиб утиб 
кетган мевалар тез сулиб колади. Корайиш касаллиги олма, 
узум ва нокларнинг пустини корайтиради-

Меваларнинг юза кисмида микроорганизмлар булиши 
мумкин. Уларнинг сони меваларнинг турига боглид. Микроор-
ганизмлар нокда энг куп, урик ва шафтолида камрок, олмада 
эса жуда кам учрайди. 

Илдиз меваларнинг юза кисмида микроорганизмлар купрок 
ривожланади. Уларнинг сони етиштириш шароити, йигаб-териш 
муддати ва навнинг хусусиятларига караб узгариши мумкин. 

Микроорганизмлар махсулот ва инсон организмига таъ-
сирига кура, таъсир этувчи ва таъсир этмайдиган гурухларга 
булинади. Мева ва сабзавотларнинг йигиб-териб олиш муддати 
Хам уларнинг микроорганизмлар билан зарарланишига таъсир 
курсатади. Кузатишларнинг курсатишича эрта муддатда йотиб 
олинган сабзи кечки муддатга йигиб олинганига Караганда мик-
роорганизмлар билан купрок зарарланади. Радиоактив нурлар 
билан нурлантирилган мева ва сабзавотлар микроорганизмлар 
кескин камаяди. 

Мева ва сабзавотларни еовутгичларда саклаш истикболли 
усуллардан хисобланади. Совутгичларни куриш анчагина ха-
ражат ва материал талаб кил сада, улар тезда копланади. Со-
вутгичларнинг CHFHMH 100 т кам булмаслиги керак. Замонавий 
совутгичларнинг хар 1м2 га 700-800 кг махсулот си ради. Со-
вутгич хоналаридан олиш вактида махсулотни бирдан иссик 
жойга чикариш мумкин эмас. Акс холда махсулот терлаб, бу-
зила бошлайди. Шу сабабли совутгич хоналаридаги махсулот-
лар олиш олдидан оралик хоналарга яеойлаштирилиб, бироз 
илитиб олинади. 

13.6. Мева ва сабзавотларни саклашда касаллик ва 
зараркунандаларнинг таъсири 

Сакланаётган мсвата]эда чириш, кора рак, кул тушиш, т̂ у{)ум 
замбурури касапликлари куп учраши мумкин. 

Меватарнинг чириш касатлигини монилиз деб ататади-
ган замбу|)ур келтириб чидаради. Касалланган мева сиртида 

75 



жигарранг дог пайдо булади, у бора-бора меваиииг бутуи юза-
сини коплаб олади. 

Омборда сацланаетган мевалар купинча аччик чириш ка-
саллиги билан касалланади. Касалликнинг дастлабки даврлари-
да докчар Мева пустининг юзасида пайдо булади. Натижасда 
мсва аччик булиб цолади, данакли мевалар кукариб, чирийди. 
Касаллик купинча олхури ва олчада учрайди. Чириш касалли-
гига чалинган мевалар жигарранг тусга кириб, куриб колади. 

Кора рак олма, нок ва бошка меваларни зарарлайди. Сак-
лашдаги шароитининг нокулайлиги микроорганизмлар тез ку-
пайишига имкон беради, махсулотни куплаб нобуд булишига 
сабаб булади. 

Сабзавотнинг ок чириш касаллигини халтачали замбурут 
келтириб чикаради. Илдиз меваларда ва карамда намланади-
ган доглар пайдо булади. Сабзавотлар кулранг чириш касалли-
ги билан зарарланганда, чириган илдизмева ва карам кулранг, 
юмшок Fy6op билан коп л ан ад и. 

Кора курук, чириш касашиги билан касалланган забзининг 
тепа кисми ва паегки учида чириш бошлаиади ку]>угк кора доглар 
пайдо булади. Бущз чириш касашшги пиёзнинг саклапх даврида-
ги энг хавфли касачлиги хисобланади. Бу касачлик билан касач-
ланган пиёз 1-2 ой мобайнида бутунлай чириб кетади. 

Сабзавот сагшанадиган омборларда касачликчарга карши 
куйидаги тадбирларни утказиш тавсия этилади: махсулотлар-
дан бушаши билан хамма ту|)даги колдиклардан тозачанади, езда 
шамоллатилиши ва куритилиши лозим, махсулотни тучеишдан 
бир ой илгари омбор ичи о^чанади ва дезинфекция килинади 
(10 л. сувга 2 кг охак). 
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Цискача хулосалар 

Мева ва сабзавотлар уз таркибида катор витаминларии, 
минерал тузлар, углеводлар, органик кислоталарни саклайади. 

Мевалар етиладиган даврда улардаги сахароза, фруктоза 
микдорлари ошиб боради. 

Мева ва узумларда С,, В! ва РР каротин витаминлари уч-
райди. Мевалар пишиб етилишига кура, истеъмол килишга 
ярайдиган, теримбоп, техник ва физиологик етилиш даврларига 
булинади. 

Мева ва сабзавотларга саклаш даврида хар хил микроор-
ганизмлар таъсир курсатади, улар хар хил касалликлар билан 
касалланади, бу курсаткичларга карши муайян усуллар оркали 
кураш олиб борилади. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Мевалардаги тиниш даври деганда нимани тушуниш 
керак? 

2. Омборлардаги хавопипг харорати нимага боглик? 
3. Меваларнинг кимёвий таркиби деганда нимани туши-

насиз? 
4. Мева ва сабзавотларда учрайдиган касаллик ва зарар-

кунандалар хакида нимани биласиз? 
5. Полиз ва узум махсулотларини саклаш усуллари тутри-

сидачи? 
6. Мсва ва сабзавотларни саклаш нинг биологик асослари 

нималардан иборат? 
7. Мева ва сабзавотларнинг физикавий хоссалари саклаш 

давирда кандай ахамиятга эга? 
8. Мева ва сабзавотлар хам нафас оладими? 
9. Мсва ва сабзавотларнинг микробиологии таркиби ни-

малардан иборат? 
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XVIII боб 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САКЛАШ УСУЛЛАРИ 

14,1. Муваккат омборлар 

Мева ва сабзавотларни турли хил усулда, хусусан мувак-
кат ва доимий омборларда садлаш мумкин. Муваккат омбор -
ларга уюм, хандак, ура киради. 

Доимий омборлар бир каватли, тутри бурчак шаклида, ер-
дан чудуррод (1, 5-2 м) дилиб, бетондан ски риштдан курилади. 

Мева-сабзавот омборлари куйидаги гурухларга булинади: 
— табиий усулда шамоллатиладиган омборлар; 
— вентилятор ёрдамида ташки хаво билан совутиладиган 

омборлар; 
— сунъий усулда совутиладиган совутгичлар; 
— атмосфераси бошкариб туриладиган совутгичлар; 
— музхона ва музли омборлар. 
Хужаликда етиштириладиган махсулотнинг саклашда усу-

лини куллаш мулжачланаётган муайян усул ва технологик ре-
жими, албатта, синаб курилиши керак. 

Узбскистонда муваккат омборлар - уюм ва хандакларда 
картошка ва сабзи, шолгом сакланади. Бундай омборларда сабза-
вотларни саклаш энг арзон, оддий ва хаммабоп усул хисобланади. 

Мувакдат омборларнинг камчиликлари хам бор. Уларда 
барча ишларни амалга ошириш об-хаво шароитига боглик, сак-
ланадиган махсулотларни назорат килиш анча кийин. 

Уюм ва хандатсчар учун ку|)\тс, бшгаидрок, текис булган 
жой танланади. Бунда ер ости сувлари уюм ва хандак тагидан 
1 мстрдан зиёд чукурликда булиши керак. Уюм ва хандак тай-
ёрлашда улар орасида автомашина юрадиган кенгликда йулак-
лар колдирилади. 

14.2. Доимий омборлар 

Доимий омборлар мева ва сабзавотларнинг тури, режа-
лаштирилиши, хажми, садташ тизими, уларни жойлаштириш 
хусусиятига кура, бир- биридан фарк килади; мева ва сабзавот-
ларнинг турига караб, чунончи картошка, илдизмева, пиёз, карам 
ва мева саклашга мослаштирилган, CHFHMH б\ти1ча кичик, урта-
ча ва катта булади. Кичик омборларнинг CHFHMH 100-200 тон-
на уртача омборхоналарники 10 минг. катта омборларники 30 
минг тоннагача булади. 
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Омборларни режалаштиришда уларга транспортнинг ки-
риб-чикиши ва омбор жойлашган ердаги ер ости сувларининг 
чукурлиги туироц юзасидаи 2 м иастда булиши эътиборда тути-
шимиз керак. 

Оддий ертула курук ердаи 1м чукурликда казилади. Усги 
ёиилиб, ёи томоиларига тахта кокилади ёки РИШТ терилади. 
Ертуланинг узуилигига караб, хар 3,5 м да биттадан 10x10см 
йугонликдаги вентилятор найлари урнатилади. 

Сараланган мевалар яшикларга солинган ёки чунтакларга 
тукилган холда сакланади. 

Ер устига курилган омборлар бир каватли РИШТЛИ иморат 
булиб, уларни девор ва шиплари пукак, кииик, брезент матери-
ал лар билан копланади. 

Омборлар шамоллатиш учун махсус кувурлар билан жи-
хозланади. Омборхоналар икки каватли булиши хам мумкин. 
Бунда уларнинг биринчи кавати ертула булади. Омборхоналар-
да махеулотни саклаш учун зарур мухит вентиляция тизими 
оркали вужудга катитирилади. Вентиляция тизими табиий ва 
сунъий булиши мумкин. Табиий вентиляция хаво иссиклик кон-
венцияси цонуни асосида харакат килади. 

Сунъий вентиляцияда асосан турли хил вентиляциядан 
фойдаланилади. Омборхоналар да хавони хайдаш вентиляторга 
уланган хаво хайдаш ва хаво суриш найлари оркали амалга 
оширилади. Сунъий вентиляция билан жихозланган омборхо-
налар купинча катта хажмли булади. Актив вентиляцияда хаво 
окими кучли булиб, махсулотнинг хар бир донасини оралаб ута-
ди. 11атижада сацланаётган махсулотнинг барча пукталарида 
бир хил харорат, намлик ва хаво булиши эришилади; уз-узидан 
цизиб^кетиши ва терлаш яеараёнларига чек куйилади. 

Узбекистон шароитига актив вентиляцияда совук хаво 
бериб туриш максадга мувофшедир. 

Актив вентиляцияли омборхоналар курилганда уларда, 
албатта, хавони совутиш курилмаси булишини таъминлаш за-
рур. Шунда махсулотларни саклаш самарадорлиги ошади, улар-
ни сифати сакланади. 

14.3. Совутгичлар 

Мева ва сабзавотларни совутгичларда саклаш истгщболли 
усуллардан бири хисобланади. Бунда йилнинг турли фаеллари-
да хам бир хил шароит яратиш имкони тутилади, махеулотни 
сацлаш мудцати анча узайтирилади. 

Совутгичларни куриш маълум даража харажатларни та-
79 



лаб этади, Совутгичларнинг CHFHMH кура, 100 тоннадан кам бул-
маслиги керак. Совутгичлар муайян хароратда тутиб турилади-
ган махсулот саклаш хоналаридан, товар махсулот ишланади-
ган булимлардан, машина булими ва срдамчи булимлардан ибо-
рат булади. 

Замонавий совутгичларнинг хар метр квадратига 700-800 
кг махсулот стади . Махсулотлар тез совутилса, улардаги био-
кимёвий жараёнлар ва микроорганизмларнинг ривожланиши 
бартараф этилади хамда махсулотнинг сакланиш муддати узая-
ди. Одатда, совутиш учун компрессорли совутгич курилмалари 
дулланилади, совутиш манбаи сифатида аммиак ёки фрсондан 
фойдаланилади. 

Хоналар хаво (вентилятор) ёрдамида совутилганда турли 
жойларда бир хил харорат булишига эришилади. 

Айрим сабзавотлар (пиёз, саримсок, карам, картошка, саб-
зи, лавлаги) контейнерларда сакланади. Контейнерларни ор-
тиш-тушириш ишлари механизация ёрдамида бажарилади. 
Яшиклар ва контейнерлар бир-бирининг устига 3-5 дават дилиб 
жойлаштирилади. 

14.4. Мева ва сабзавотларни газ мухитини бошкариб 
саклаш усули 

Газ мухитини бошкариб саклаш усули газ таркибига кура, 
2 асосий гурухга булинади: 

— оддий газ мухитида саклаш (ОГМ); 
— модификациялашган газ мухитида саклаш (МГМ). 
Махсулотларнинг оддий газ мухитида саклаш деб герме-

тик (ёпилмайдиган) омборхоналардан фойдаланишга айтила-
ди. Бунда хаво оддий ва сунъий вентилятор ёрдамида атмаш-
лаб турилади. Бу усулда caiyiam яеараёнида хавонинг жадал 
узгаришини таъминлайди, махсулотларнинг физиологик фаол-
лигини оширади ва турли хил микроорганизмларни жат б этади. 
Шу сабабли бу усулда махсулотни узок вакт садтаб булмайди. 

Модификациялашган газ мухитида саклашнинг мохияти 
шундан иборатки, бунда хаво атмосфераси узгартирилади ва 
назорат дилиб турилади. 

Мева ва сабзавотларни модификацияланган газ мухитида 
саклаш усули Англия, Франция, Голландия, Австрия, Италия, АКШ, 
Германияда кенг кулланилади. 

Ушбу усулда саклаш узбскистон шароитида хам кенг 
жорий этилган. 
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{{искала хулосалар 

Кишлок хуисалигида мсва ва сабзавотларни сакчашда му-
ваккат ва доимий омборлардан фойдаланилади. Улар катор 
афзалликларга эга, шу билан бирга муайян камчиликлардан 
Хам холи эмас. 

Мева ва сабзавотларни саклашда совутгичлар айникса 
мухим вазифани бажаради. 

Мева ва сабзавотлар оддий газ мухитида (ОГМ) ва моди-
фикацияланган газ мухитида (МГМ) сакланшпи мумкин. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Мева ва сабзавотларни саклашнннг биологик асослари-
ни тушунтириб беринг. 

2. Мева ва сабзавотларнинг физикавий хоссалари нима-
лардан иборат? 

3. Мева ва сабзавотлар кандай саклаш iypyxnap буйича 
сакланади. 

4. Мсва ва сабзавотларни газ мухитида саклаш кандай 
жорий этилади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А..Кишлок. хужалиги тараккнети — фаро-
вонлик манбаи. —Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев.Т.Л. Кишлок хужалиги махсулотларини 
caiciaui ва кайта ишлаш технологияси. Маърузалар матнлари. 
- Т.: 2000. 

3. Отабоев.М. Узбекистоннинг мева-сабзавот комплекси 
— муаммо, тажриба ва ечимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 
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XVIII боб 
МЕВА В А УЗУМЛАРНИ САКЛАШ 

15.1. Мева ва узумларнинг кимёвий таркиби ва уларни 
йигиб-териб олиш 

Мева ва узумда иисои организми учун мухим канд ва орга-
ник кислоталар куп. Витаминлар ва минерал моддаларнинг куп-
чилиги мева ва узумда учрайди. Мева ва узум таркибида сувнинг 
микдори 70-90 %ни ташкил этади. 

Меваларда пектин моддалари хам бор. Курук вазнига нисба-
тан олмада — 1, 801, урикда — 0, 06-1, 60, бехида — 0, 60-1, 60, нокда 
— 0, 5-1, 4, шафтолида —0, 02-1, 25, узумда — 2, 3-4, 2 % пектин 
моддаси мавжуд. 

Узбекистонда етиштирнладапан мевалар таркибида куйидаги да-
раяеада органик кислоталар учрайди: бехида — 0, 36-1, 0 %, олмада — 0, 
31-0, 91 %, нокда - 0 , 13-0, 3, Оршада - 0, 32-1, 7 %, шафтолида - 0, 33-
095 %, узумда — 0, 3-1, 4 %. Мева ва узумларнинг пшииб етилйши 
билан улар таркибида ошловчи моддаларнинг микдори камаяди ва бу 
меваларнинг тахирли даражаси иасаяди. 

Мева ва узумда азотли моддалар, глюкоза ва ферентлар, ви-
таминлар, бир катор минерал моддалар учрайди. Мева ва узум-
нинг сифати ва сакланншига уларни йипго-териб олиш муддатла-
ри катта таъсир этади. Тула пишмасдан териб олинган мева ва 
узумларнинг шираси кам, бсмаза ва ранги хам хунук булади. Улар 
бир оз вакт садлангандан кейин буришиб коладилар. 

Мева ва узумларнинг териш ва узиш муддатлари, улар кан-
дай макеадлар учун ишлатилишига караб белгиланади. 

Шунга кура меваларнинг пишиб етилиши куйидаги давр-
ларга булинади: 

— истсъмол килиш учун ярайдиган даражада етилиш; 
— тсримбоп булиб етилиш; 
— техник етилиш; 
— физиологик етилиш. 
Истсъмол килиш учун ярайдиган даражада етилиш даврида 

мевалар уз навига хос маза, хид, ранг ва эт хосил килади. 
Тсримбоп булиб етилиш даврида узум ва мсваларни истсъмол-

чнларга налшнгида энг яхшп холатда етказиш имкони туишади. 
Техник етилиш даврида мевалар кайта ишлаш саноатнинг 

талабларига жавоб берадиган холда булади. 
Физиологик стилишда меваларнинг уруглари тула стилган, 

учи корамтир туе олиб, зарур озик моддалар туплаган булади. Одатда, 
ёзги мевалар эрта пишади, узок вакт сакланмайди, узок яеойга 
яеунатиш учун яроцсиз булади. 

Кузги мевалар мева шохчасидан осон ажралади, улар урути 
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жигарранг тусга, пусти маълум навга хос рангга кирган нактда 
узилади. 

Кишки мевалар истеъмол килиш учун ярайдиган даражада 
пишишдан илгари териб олинади. Улар кншда яхши сакланади. 
Олма навларининг 75%и шу нав учун хос тусда булиши лозим. 

15.2. Мева ва узумни сифат курсаткичлари 
Мева ва узумнинг сифатини белгилашда уларнинг ташки 

куриниши асосий омил хисобланади. Улар шикастланмаган, пусти 
тешилмаган, эзилмаган, догсиз булиши керак. Териб олиш даврида 
мевалар каттик урилса ва сикилса зарарланади. Дул уриши нати-
жасида уларнинг пусти тешилади. 

Мева ва узумларниш товарлилик хусусиятларига ва сифати-
га касалливлар жиддий таъсир етказади. Догланиш касаллиги, курум 
замбуруги айникса урик, олма ва нокни куп шикастлайди. 

Меваларда агротехник тадбирларнинг бузилиши ва об-хаво 
шароитлари таъсири натижасида турли хил касалликларга учрай-
ди. Узумлар офтобда салгина куйса хам ранги окаради, уртача 
куйган да, озгина совук урса пусти кунгирок туе олади, шакли узга-
риб, юмшайди. Каттик совук урган меваларнинг эти куншр тусга 
кириб, юмшайди. 

Музлаган меваларда муз секин эриса, уларнинг сифати йу-
колмайди. 

15.3. Мсва ва узумларни жойлаш 
Мева ва узумларни саралаш ва уларни жойлаштириш ишла-

ри махсус биноларда бажарилади. Бундай бинолар epyF, тоза ва 
асосий йулдан четрокда булгани маъкул. 

Уругли мевалар терилгандан кейин 36 соалдан кечиктирмай са-
раланиб, жунатилиши керше. Мева ва узумларни саралангандан суш 
жунатиш учун яшшеларга жойланади. Бунда уларни биологик хусуси-
ятлари, сакланувчанлиги, тури, нави, товар нави, етилиш даражаси, иш-
латилиш максади, ташиб угиш масофаси хисобга олиншии керше. Уругли 
меваларнинг юкори товар навлари узок вакт сацлашга куйилганда 
когазга уралиб, ораларига киринди солгшса улар яхши сакланади. 

Мсва ва узум яшикларга каторлаб ва тукма килиб; уругли 
мевалар каторлаб, данакли мевалар тукма килиб, мевалар катор 
Килиб, шахмат ва диагонал усулда жойлаштирилади. 

Узок масофага яеунатиладиган кечки мевалар мумлангаи ски 
сульфатланган когозларга уралади. Мевалар яшикларга тукма 
килиб жойлаштирилганда остки ва устки кавалдагилари териб 
чикилади. Узумни идишларга яеойлаштиришдан олдин сараланади 
ва бандлари кесилади. Узок вакт саклаш учун гужумлари бир-
бирига :шч ёпишиб кетмаган узум бошлари хилланади. 
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{{искала хулосалар 

Мева ва узумни саклашда улардаги канд ва органик кис-
лоталар, витаминлар, азотли моддалар, мева ва узумлар сифати 
ва уларнинг саклашга таъсири, меваларнинг пишио етилиш 
даврлари, истсъмол, теримбоп техник, физиологик етилиш давр-
лари, мева ва узумнинг сифат курсаткичлари ва уларни жой-
лаш усулларини инобатга олмок керак. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Мева ва узумни кимёвий таркибини айтинг? 
2. Меваларнинг пишиб етилиш даврлари кандай даврлар-

дан иборат? 
3. Мева ва узумнинг етилиш даври дсганда нима тушуни-

лади? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.Л. Кишлок хужалиги тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Турсунхужаев. Т. Л. Кишлок хужалиги махсулотла-
рини саклаш ва кайта ишлаш тсхнологияси. Маърузалар мат-
ни. - Т., 2000. 

3. Отабоев. М. Узбекистоннинг мева-сабзавот комплек-
си — муаммо, тажриба ва ечимлар. — Т.: Мсхнат, 1991. 
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XVIII боб 

МЕВА ВА САЗАВОТЛАРНИ КАЙТА ИШЛАШ 

16.1. Кайта ишлашнинг физикавий усули 

Сабзавот ва мсваларии физикавий усулда кайта ишлаш 
турларига тсрмостсрилизация, куритиш, музлатиш, иур ёрдами-
да стерилизация килиш, шарбат ишлаб чикариш киради. 

Кайта ишлаш махсулоти сифатли булиши учун энг аввало 
хомашёнинг етилганлиги, ранги хамда улчамлари бир хил були-
ши керше. Бунинг учун хомашё кайта ишлашдан аввал калиб-
ровка килинади ва навларга ажратилади. 

Хомашёни навларга ажратишда махсус столлардан ёки лен-
тали траиспортерчардан фойдаташшади. Транспортер харакаги О, 
1 - 0 , 5 M/FCCK дан ошмаслиги керак. Хомашё кайта ишланишидан 
олдин тоза ичимлик сувда ювилади. Пусгидан термик усулда аяера-
тишда сабзавот ва мсваларни кайнаб турган сувт солиб олинади. 
Купинча помидор пуевдан тозаташда кайнаб турган сувга 1-2 ми-
нут солиб олинади ёки 6yF ёрдамида 10-20 секунд ишланади. 

Кайта ишлашга тайёрланган мева ва сабзавотларниг кай-
наб турган сув ёки 6yF билан киска муддатга ишланиши блан-
шировкалаш дейилади. Бланширлашда муддат ва харорат, турли 
мева ва сабзавотлар учун хар хил булади: пусти юпка мевалар 
(олхури, гилос) 80°°С да, пусти катинлари (олма, нок) 80-95°°С 
да бланширланадп. 

Бланширлаш купгина хужашкларда оддий козонларда, 
конссрва заводларида махсус бланшнрловчи курилмалар ёрда-
мида бажарилади. Мева ва сабзавотларни кайта ишлашга тай-
ёрлашда улар киркиш ёрдамида кисмларга аяератилади. Кайта 
ишлашда туз, шакар кушилиши, улар ГОСТ талабига жавоб 
берадиган даражада солиниши керак. 

16.2. Мева ва сабзавотларни тсрмостсрилизация, 
микробиологик ва кимёвий усулларда конссрвачаш 

Сабзавот ва мсваларии кайта ишлашда энг куп куллана-
диган усул тсрмостсрилизация хисобланади. Бу усул асосан 
юцори харорат ёрдамида микробларни йукотишга ва махсулот-
лардаги физиологик, биокимёвий жараёнларни тухтатишга асос-
ланган. ^ароратнинг 100°°С га кутарилиши микробларнинг 
аксарият кисмини улдиради, лекии иссикликка чидамли бактс-
риялар 126°"С гача хароратга чидайди. 
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Сабзавот ва меваларнинг 100°°С дан паст хароратда киз-
дириш срдамида консервалашга настсрилизация дейилади. 
Консерва заводла])Ида термостерилизация жараёнини юкори 
босимда олиб бориш учун автоклов цурилмаси ишлатилади. 

Автоклав зич ёпиладиган пулат цилиндр булиб, унинг ичи, 
сирти эмаль билан копланган. Автоклав монометр, термометр 
ва соат билан таъминланган. Автоклавда харорат ва босим 
стерилизация формуласи буйича кутарилади ва автоматик ра-
вишда бошкарилади. 

Пастсрилизациялашда хомашё солинган банкалар крп-
коксиз ёки темир копкоклар билан юзаки ёпилиб, ваннадаш 
кайнок (50°°-60 °С) сувга куйилади. Сув кайнаб чиккандан 
сунг стерилизация муддати белгиланади. Стерилизация пайти-
да сув каттик кайнаб кетмаслиги керше. Стерилизация вакти 
тугагач, банкалар ваннадан олинади ва огзи ЗИЧ килиб беркити-
лади. Махкам беркитилган банкатар огзини пастга килиб со-
витиш учун стол га куйилади. 

Табиий сабзавот конссрвачари, янги узилган сабзавотлар 
(кук HjbcaT, ловия, помидор)дан тайёрланади. Бунда хомашё 
яхшилаб ювилиб, навларга аяератилади, улчамига к.араб колиб-
ровка килингандан сунг бланширланади. Шу тарика тайёр-
ланган хомашё банкатарга жойлаштирилади, уларга мазаси яхши 
булиши учун сувдан танщари туз, шакар кушнлади. 

Помидор консервачарига томат — пюре, томат паста, то-
мат соус, помидор шарбатлари киради. Улар асосан яхши пи-
шиб етилган хамда пусти ва урути ажратиб олинган помидор 
магзидан тайёрланади. 

Помидор конссрваларини ишлаб чикиш технологияси хо-
машёни ювиш, саралаш, майдаташ, иситиш, сикнш, шарбатни 
иситиш, киргичдан утказиш ва кайнатиш (пюре ва паста олиш-
да), идишларга яеойлаштириш, стерилизациядан иборатдир. 
Помидор шарбати пресс-экстракти ёрдамида сикиб олинади. 
Бунда курук модда микдори 4, 5%дан кам булмаслиги керак. 

Консерва заводларида помидордан шарбат олувчи «КТЗ-
10», «КТЗ-ЗО», «КТЗ-60» каби комбайнлардан фойдаланилади. 

Микробиология усулида консерваташ, мева ва сабзавот-
ларни микробиологик усулда консерваташ табиий консервант-
лар, сут кислотаси, спиртдан фойдачанишга асосланган. Мик-
робиологик жараён, бижгишни тугри олиб бориш учун бир катор 
шароитлар мавяеуд булиши керак: сут кислотаси хосил кнлув-
чи бактс|)иялар, тузнинг маълум концснтрацияси ва бактсрия-
ларнинг яшаши учун зарур булган харорат. Бижгиш жараёни-
ни 22-24°°С да утказиш максадга мувофигодир. 
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Карам ни тузлаш технологияси. Бунда карам сиртидан яшил 
ва ифлосланган барглари олиб ташланади, тозаланади, ювилади, 
сунгра 4-8 булакка булинади. Тузланган карамнинг ташки ку-
риниши ва озукавийлик кийматини таминлаш учун унга умумий 
огирлигига нисбатан 3-5% сабзи кутил са, кифоя. Туз карам ва 
сабзининг умумий массасига нисбатан 1, 7%ни ташкил килишн 
керше. 1 т тузланган карам олиш учун тозаланган карамдан 
1147 кг сарфланади. 100 кг тозаланган карамга 2 кг туз, 3-4 кг 
сабзи, хохшнга кура, 6 кг олма, 5 гр ширин калампир керше була-
ди. Карам банкаларда, то горал арда, cfo4 идишларда, полимер 
материалларда тузланади. Карам идишга зичлаб солингандан 
сунг устидан огар юк билан зичлаштирилади. Карам бияегиш 
хароратига боглик холда 16-18°°С да 10 кунда, 30°°С да 6 кунда 
тайёр булади. Тузланган карам 0-2°°С да сакланади. 

Бодринг ва помидорни тузлаш технологияси тузлаш учун 
тугри шаклда, шикастланмаган, бир йири1еликдаги барра бод-
ринглар танлаб олинади. Бодринглар тузлашдан илгари узун-
лигига караб гурухларга аяератилади. 1-гурухга 3-5 см ли, 2-
гурухга 5-7 см, 3-гурухга 7-9 см ли ва 4-гурухга 12 см ли бод-
ринглар ажратилади ва улар алохида тузланади. 

Бодрингни тузлашда 3-4% укроп, 0, 28-0, 6% гача сарим-
сок, 0, 1-0, 15% гача аччик калампир, 0, 5-0, 8% гача хрен були-
ши тавсия этилади. 

Помидорни тузлашда саримсок микдори 0, 3-0. 4%, укроп 
— 0, 5-2%, 0,3-0,5% хрен ишлатилади. Тузлашдан аввал: шиша 
банка, бочка яхшилаб ювилади. Тузлашдан аввал тузли сув тай-
ёрланади. Бунинг учун 100 л. ичимлик сувига 6 кг туз солиб 
эритилади. Орадан 40-50 кун утгач, тузланган бодринг, поми-
дор истеъмол килишга тайёр булади. 

Кимёвий усулда консерваташ кимёвий усулда консерва-
лашда сульфат, бензол, сарбин кислоталари кулланилади. Суль-
фат кислотаси ёрдамида консерваташ жараёни сульфикация, 
деб юритилади. Сульфат кислотаси кучли антисептик модда 
булиб, турли хил микроорганизмларнинг ривожчанишига ноку-
лай мухит хосил килади. Сульфитацияланган махсулотлар ис-
теъмол килишдан аввач иссик сувда кайнатилади. 

16.3. Мева ва сабзавотларни куритиш 

Мамлакатимиз иклим шароити мева ва узумни офтобда 
куритиш учун жуда кулай хисобланади. Узум ва мевани офтоб-
да куритиш учун очше жойда махсус куритиш майдончалари 
тайёрлаш зарур. 
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Масалан, агар куритиш учун хар куни Ют дан махсулот 
катиб тушса ва хар кв м га 10 кг дан куритишга жойлаштирил-
са, бутун мавсум давомида шунча махсулот учун 10 минг м2 

Куритиш майдони талаб этилишини аниклаймиз. Куритиш май-
донининг хар бир м2 га тилимлаб кесилган олмадан 5-8 кг, 
олхуридан 14-16 кг, гилосдан 8-10 кг, урик, шафтолидан 10-12 
кг, узумдан 12-15 кгдан жойлаштириш мумкин булади. 

Куритиш майдонларида махсулотни кабул килиш, вактин-
ча саклаш, патнисларга жойлаш кисмлари аник бслгиланган 
булиши керак. Куритиш пунктида мевапарни туграш учун стол-
лар, ювиш учун идишлар, кайнок сувга ботириб олиш учун козон-
лар урнатилиши зарур. 

Узумни куритиш тсхнологияси. Куритилган узум (майиз) 
организм томонидан тез узлаштириладиган глюкозага бой булади 
(65-80%) ва юкори калорияли хисобланади. Майиз таркибида 1, 
5-2% азотли моддалар, 1, 9-2, 2% кул, 1шсон организми учун зарур 
витаминлар мавжуд. 1кг майиз '2400-3250 калория энергаяга 
эга. Майиз тайёрлаш учун йишиггириладиган узумнинг кандли-
лиги 23-25% дан кам булмаслиги керше. Агарда узумнгаг кандли-
лиги кондицияга нисбатан 1% кам булса, унда хар гектар токзор 
хисобига 1, 5-2 центнер кам магии олинар экан. Цуритиладиган 
узумлар, албатта, тоза ва бир тскисда гопнган булиши зарур. 

Узумдан 2 хил курук махсулот олинади: майиз ва киш-
миш. Кишмиш урутсиз узумдан, майиз уругли узумдан олинади. 
Урутсиз узум навларидан асосан ок. кишмиш, кора кишмиш, лунд 
кишмиш, хишров тавсия этилади. Уругли навлардан «Каттаку-
ргон», «Султони», «Ризамат», «Штурангур», «Александр», «Муски-
ти» ишлатилади. 

Узум 4 усулда куритилади: 
1. Офтоби - кайнок ишкор билан ишлов бермасдан, очик, 

офтоб яхшп тушадиган майдонларда ёйиб куритиш усули. Бунда 
куритиш 20-30 кун давом этади. Хар 6-8 кунда узум бошлари 
агдариб турилади. Бу усулнинг камчилиги — майиз жуда узок, 
вакт куритилади, ифлослиги бирмунча куп булади. 

2. Обжуш — уз\тм ишкорли кайнок сувга ботириб, офтобга 
ёйиб куритилади. Бу усулда асосан «Каттакургон», «Султони», 
«Ризамат», «Нимранг», йирик донали узум навлари куритилади. 
Узумнинг куриш муддати 3-4 марта кискартирилади. Кури-
тншдан олдин узум навларга ажратилиб, 2-3 клограммдан элак-
ларга солиннб 0. 3-0, 4%лп кайнок ишкорга 6-8 сек муддатга 
ботириб олинади. Х1ар 100 л.елтиа 300-400 гр ишкор ишлати-
лади, сув 7-8 минут кайнагандан сунг элаклардаги узумлар бо-
тириб олинади. 
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3. Штабелл усулида асосан ок. рангли узумлар куритилиб, 
олтингугурт билан дудланади. Олтингугурт билан дудлашдан 
аввал ишкорли эритмага ботириб олиниб, махсус патнисларга 
ёйилиб, дудлаш хоналарига териб куйилади. Ок узумларга 1-1,5 
соат, пунгги узумларга 30-40 мин сакланади. Дар бир кг узум 
хисобига 0, 6-0, 8 гр олтингугурт тутатилиши тавсия этилади. 

4. Сояки. Бунда ок кишмишни махсус, соя хоналарда кури-
тилади. Бу усул Кашкадарё, Сурхондарё вилоятларида кенг кул-
ланилади. Сояки усул шамол утиб турадиган, очик жойларда 
узунлиги 6-8, эни 4-5, баландлиги 3-3, 5 метр килиб куритилиши 
керак булади. Бинонинг ичига сим ёки ходалар тортилиб, узум 
бошлари шуларга илиб куйилади. Бу усулда куритилганда 20-
22% майиз олинади: куритиш муддати 1, 5-2 ой давом этади. 

16.4. Мева ва сабзавотларни музлатиш 

Махсулотлар — 18дан — 25°°С гача совутилади. Бунда мах-
сулот таркибидаги сув музлаб, биокимёвий, микробиологик жа-
раёнлар тухтайди ва махсулот бузилмайди. Музлатиб салан -
ган махсулотлардаги витаминлар яхши сакланади. Музлатиш-
дан аввал махсулотлар навларга ажратилади, тозаланади, май-
даланади, органик кислотлар билан (аскорбин, лимон кислота-
си) ишланади. 

—15°°С да махсулот таркибидаги 79% сув музлайди. Бунда 
хужайра таркибидаги сув эмас, балки хужайралар оралигидага 
сув музга айланади. Музлатиш 1-3 кун давом этади. Одатда, 
сабзавотлар 18°°С дан, мевалар 12°°С дан юкори булмаган харо-
ратда 12 ойгача музлаган холда сакланади. 

Музлатилган махсулотлар бузилмаслиги учун махсус по-
езд ва автомобиллар (рефрижиратор) да ташилади. Уларда 
харорат 0°°С дан 10°°С гача тутиб турилади. 
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{{искала хулосалар 

Кайта ишлаш жараёни физикавий, термостерилизация, 
музлатиш, микробиологии ва кимёвий усуллардан иборат. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Мева ва сабзавотларни физикавий усулда кайта иш-
лаш тсхнологияси нималарга асосланади? 

2. Мева ва сабзавотни куритиш усуличи? 
3. Мева ва сабзавотларни термостерилизация, миробиоло-

гик ва кимёвий усулда консервалаш хакида нималарни билсиз? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. Кишлок хужалиги тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. — Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Отабосв.М. Узбекистоннинг мева-сабзавот комплек-
си — муаммо, тажриба ва счимлар. — Т.: Мехнат, 1991. 

3. Турсунхуджаев.Т.Л. Кишлок хужалиги махсулотла-
рини саклаш ва кайта ишлаш тсхнологияси фанидан маъруза-
лар матнлари. — Т., 2000. 
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XVIII боб 

КАНД ЛАВЛАГИНИ САКЛАШ ВА КАЙТА ИШЛАШ 
ТЕХНОЛОГИЯСИ 

17Л. К,анд лавлаги тармоги муаммолари ва истикболлари 

Узбекистон Республикаси ахолисининг цандга булган бир 
йилдаги талаби 600 минг тоннани ташкил этади. Х,озирги вак-
тда рсспубликамизда хорижий мамлакатлар ёрдамида канд лав-
лагини кайта ишловчи заводлар цурилган. 

Масалан, Хоразм вилоятида Дружба шахрида бир суткада 
3 минг тонна канд лавлагини кайта ишлаш имкониятига эга 
булган йирик завод ишлаб турибди. Урганч, Шовот, Турткул ва 
Нукус шахарларида канд лавлагини тайёрлаш билан шутулла-
надиган махсус идоралар бор. Хрзирги вактда Хоразм вилоя-
тида канд лавлаги 8 минг гектар, Коракалпогпстон Республика-
сида 4 минг гектар экилади. Дружба шахридаги канд заводида 
2 км автойул ва 8 км темир йул курилди. 

Завод бир суткада 3 минг тонна канд лавлагини кайта 
ишлаб, 450 тонна тайёр махсулот ишлаб чикариш имконияти-
га эга. Туямуйин, Хазораси, Урганч шахарларидан 50 нафар 
успирин Туркияга бориб, диффузия оператори, станция маши-
ниста, канд лавлагини автоматик кесиш устаси, куритувчи касб-
ларини узлаштириб келдилар. 

Узбекистон Рсспубликасидаги «Коинот» ИИЧБ космосни 
узлаштириш илмий тскшириш корхонаси ходимлари канд лав-
лагини кайта ишлаб чикарадиган минизаводларни узлаштириб 
олдилар. Бу минизавод бир суткада 40 т канд лавлагини кайта 
ишлаш курбига эга булиб, канд махсулотидан ташкари спирт, 
дрожи, пектин моддалари хам ишлаб чикаради. 

«Делепланк» француз фирмаси Узбекистонда лавлагини 
кайта ишлаб чикарадиган 3 та канд минизаводни куриб бериш-
ни т а ю и ф этган. Улардан хар бир суткасига 450 т махсулот 
ишлаб чикариш кувватига эга булади. Бундай минизавод кури-
лишининг киймати 14 млн. долларга тенг. Бизнинг «Коинот» 
ИИЧБ илмий текшириш ташкилоти мутахассислари таклиф 
этаётган минизавод курилишиннг киймати эса 400 минг доллар 
у бир суткада 40 т канд лавлагини кайта ишлаш курбига эга, 
куриниб турибдики, Узбскистонлик олимлар ишлаб чиккан 
минизаводни барпо этиш иктисодий яеихатдан фойдали. Боз 
устига у катор афзалликларга эга. 
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17.2. Илдиз меваларнинг кимёвий таркиби ва уларга 
куйиладиган талаблар 

XIX асрга кадар канд ишлаб чикариш учун шакаркамиш 
хомашё хисоблапгап. Хозир i n вактда хам шакаркамишдан канд 
ишлаб чикарилмокда, лекин 50% га якин канд махсулоти канд 
лавлагидан ишлаб олиимокда. Масалан, собик СССРда хар йили 
102 - 103 млн. т канд лавлаги кайта ишланиб шакар ишлаб 
чикариларди. 

Барра холатидаги ,кАНД лавлагида сув 75, курук моддалар 
25%ни ташкил этади. Иигиштириб олинган канд лавлаги бар-
гларининг салмоги 3%дан ошмаслиги керак. Унинг илдиз ме-
васи таркибида 2,5% пиктин моддаси бор, улар сахароза, орга-
ник кислота ва ферментлар таъсирида, сув эритмасида гидро-
лизга учрайди ва глюкоза, фруктоза моддаларига парчаланади. 

Канд моддасидаги сахароза сифат унинг микдори билан 
белгиланади, у куйидаги формула ёрдамида аникланади: 

Бунда: Дб - канд лавлаги таркибидаги шира, моддасининг 
сифати; 

Сх — сахароза микдори, %; 
С - курук модда хажми. 
Масалан, агар канд лавлаги ширасининг сифатлилик дара-

жаси 86 га тснг булса, билингки, ундаги 100 бирлик курук модда-
нинг 86 кисми сахароза ва 14 кисми нусахарозадан иборат. 

«Хоразмшакар» давлат корхонасига келтириладиган канд 
лавлаги 5 та тайёрлов пунктига йигилади 1999 йилги маълу-
мотларга кура уларнинг шакарлилик даражаси ва бахоси 7-
жадвалда кайд этилган: 

7-жадвал 
Харид килиш давридаги шакарлилик даражаси 1 тоннасиинг харид бахоси 

13% гача 5121 сум 
13, 1-13, 5% гача 5463 сум 

13, 6-14% гача 5805 сум 
14. 1 14. 5% гача 6147 сум 

Хозир Узбскистонда, шу жумладан Хазорасп шахрида дав-
лат корхонаси ва 14 та кичик корхона, мавсумда 4-5 т канд 
лавлаги хомашёсини кайта ишлаш кувватига эга булган завод-
лар ишлаб ту]»ибди. Хазо])асн шакар заводи йилига 125 минг 
тонна шакар ишлаб чикариш имкониятига эга. 
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Узбекистон Республикаси хужаликларида 2000 йилда 15, 
6 минг гектар ерга канд лавлаги экилган, хосилдорлик 137, 3 ц/ 
Fra ни, ял пи хосил 214, 7 минг тоннани ташкил этган. Хар 
гектар лавлагизордан 3 хужалик 50, 17 хужалик 51-100, 39 
хужалик 101-150, 32 хужалик 151-200, 13 хужалик 201-250, 1 
хужалик 251-300 цетнердан хосил олган. 

1998 йилда Хоразм вилояти хужаликларида 1 т канд лав-
лагини таннархи уртача 4240 сумни, сотиш бахоси эса 3750 
сумни ташкил этган. Хужаликлар етиштирилган хар 1 т канд 
лавлаги хисобига 490 сум зарар курганлар. Канд лавлаги етиш-
тирган 110 та хужаликдан 87 таси йилни зарар билан якунла-
ган, вилоят буйича лавлаги етиштиришдан курилган умумий 
зарар 86, 5 млн. сумни ташкил этган. Бирок 1999 йилда вило-
ятда иктисодий курсаткичлар бир мунча усган. Хужаликлар 
йилни 46 млн. сум зарар, 181, 3 млн. сум фойда ва 11, 8% 
рентабеллик билан якунлашган. 

17.3. Канд лавлагини барра ва музлатилган холатда 
саклаш шароитлари 

Шакар ва канд олиш максадида ишлатиладиган канд лав-
лаги шакар заводларпнинг кабул пунктларида сакланади. Бу 
ерда канд лавлаги жойлаштириладиган хирмон жойлари олдин-
дан текиелаб куйилади. 

Канд лавлагининг соглом ва юкори сифатлилари узок муд-
дат, уртача сифатли хамда шикастланганлари киска муддатга 
мулжалланган дала хнрмонларида сакланади. 

Узок муддатга мулжалланган дала хирмонларига хомашё, 
одатда, 1 октябрдан сунг жойлаштирилади. Хирмоннинг узун-
лиги 50-100 м кенглиги 22-25 м, баландлиги 4-6 м. Унинг усти-
ни ёпиш учун 80 м2 сомон ёки камиш ишлатилади. Хар бир 
дала хирмонидаги харорат, намлик мунтазам улчаб турилади. 
300 т канд лавлаги жойлаштирилган хар кайси хирмонга бит-
та термометр урнатилади. Барра холатида саклаш усулида ас-
ралаётган канд лавлагидаги йуколадиган канд микдори сутка-
сига 0,010-0,025% дан ошмаслиги керак. Канд лавлаги сацла-
наётган хирмонлар баъзан актив шамоллатиб (вентиляция) 
турлади. Канд лавлаги музлатилган холда хам сакланади. Бун-
да канд лавлаги 0°°С да нафас олади, уни -7°°С да саклаш мум-
кин, лскин бундай шароитда сак;1анаётган канж лавлагнда 45 
кун утгач, айрим тирик тукималар учрайди. У -Ю°°С да 15 кун 
сакланганпдан сунг нафас олишдан тухтайди. Дсмак, тулик 
музлатиб саклаш учун -15°°С кифоя. 
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17.4. Уруглик учун ажратилган канд лавлагини саклаш 
хусусиятлари 

Канд лавлагини саклаш учун макбул оптимал хароратхи-
собланади. Бундан юкори хароратда унинг илдизларнинг уса 
бошлайди. Урут учун с а к л а н а д и г а н канд лавлагини урада сак-
лаш тавсия этилади. Уранинг кенглиги 80-100 см, чукурлиги 
60-90 см ва узунлиги 20 м булиши, хар 5 м да узунасига тусик 
урнатилиши, намлиги 15-20% дан ошмаслиги керак. Емга мул-
жалланган канд лавлагини саклаш учун чукурлиги 0,7-1 м, кен-
глиги 1-1,2 м булган урадан фойдаланилади. Унинг хар 10 м га 
25 см ли тусик урнатилади. Ура кумилгач, устидан 30-40 см 
тупрок солинади. 
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{{искала хулосалар 

Узбекистон Республикаси ахолией учун йилига 600 минг 
тонна шакар ва канд лавлаги талаб этилади. Хоразм вилоятида 
хорижий мамлакатлар хамкорлигида канд заводи куриб ишга 
туширилди. Бу завод бир суткада 3 минг тонна канд лавлагини 
кайта ишлаш имкониятига эга. Заводни махсулот билан таъ-
минлаш максадида Коракалпогистоп Республикасида 4 минг 
гектар, Хоразм вилоятида 8 минг гектар ерга канд лавлаги экилди. 
Бошка вилоятларда хам канд лавлагини кайта ишлаш, шакар 
ишлаб чикарувчи минизаводлар курилди. Лекин соханинг их-
тисослашуви хали тулик узлаштирилмаганлиги олинмаганлиги 
сабабли улардан етарли даражада фойда олинмаяпти. 

Назорат ва мухокама учун саволлари 

1. Канд лавлагини саклаш жараёнида унинг таркибидаги 
фоизга канд микдори суткасига неча фоизга камаяди? 

2. Бир гектар ердаги канд лавлагидан неча озука бирлиги 
олиш мумкин? 

3. Бир геютар ерда канд лавлаги етиштириш учун моддий, 
пул.харажатлари ва мехнат сарфи нимага тенг булади? 

4. Узбекистон канд махсулотлари тайёрлаш буйича кан-
дай имкониятларга эга? 

5. Канд лавлаги кандай усулларда сакланади? 
6. Уруглик ва ем учун ишлатиладиган канд лавлагини сак-

лашнинг хусусиятлари нимада? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. К и ш лок хужалиги тараккиёти — фаро-
вонлик манбаи. - Т.: Узбекистон, 1994. 

2. Привятский.Л.А. Хранение и переработка плодов и 
овощей. - М.: Колос, 1992. 

3. Ибрагимов Ю. Сахарные горы не загорами. Газета 
«Правда Востока», 17. 07. 1998. 
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XVIII боб 

ЦАНД ЛАВЛАГИДАН ШАКАР ОЛИШ ТЕХНОЛОГИЯСИ 

18Л. Канд лавлагидан шакар олиш ва шакар, ишлаб 
чикариш тсхнологияси 

Канд лавлагидан шакар олиш ва шакар махсулотлари 
ишлаб чикариш мураккаб физиокимёвий жарасн хисобланади. 
Лавлагининг илдиз тукималаридан диффузия оркали сахароза, 
ундан сунг кимёвий ва физикавий таъсир натижаси оркали, кан-
дсиз моддалар ажратилади. 

Цанд лавлагини кайта ишлаш технологияси куйидаги 
жараёнлардан иборат: 

1. Канд лавлаги илдизларини канд заводига кслтириш; 
2. Илдизларни ювиш; 
3. Автомат тарозиларда канд лавлаги вазнини аниклаш; 
4. Илдизларни майдалаш; 
5. Диффузия курилмалари ёрдамида шира (сок) олиш; 
6. Ширани тозалаш; 
7. Ширани котириш; 
8. Сиропни кристалл шаклига келгунича кайнатиш; 
9. Канд кристалини кисмдан ажратиш; 
10. Кандни куритиш; 
11. Тайёрланган кандни конга, яшикка солиш. 
Канд завод худудида яадйлашган канд лавлаги хирмондан 

автомашиналар ёки темир йул транспорти ёрдамида келтири-
либ, бурак хонасига туширилади. Бурак хонаси узун килиб казил-
ган жой булиб, унда канд лавлаги сув билан ювилади ва ишлаб 
чикаришга узатилади. 

Канд лавлагини дала хирмонидан канд заводига кслти-
риш учун махсус гидравлик транспортер урнатилади. Канд 
лавлаги аралашган (чуп, барг, тош) кабилар транспортери аж-
ратиб ташланади. Канд лавлаги илдизлари махсус хонада тоза-
лаб ювилади ва шакарни ишлаб чикариш учун 4-6 см узунлик-
да, 1,5 мм калинликда кссилади, сунгра транспортер ёрдамида 
диффузия хонасига узатилади. Диффузия аппарата ёрдамида 
улардан 60°° иссикликда канд ажратиб олинади. Аппаратдан 
чиккан, кесилган илдизлар узида 0,2-0,3% канд моддаларни 
саклайдп. Диффузиядан чикдан шира органик ва кандсиз мод-
далар тозаланади. 

Тозаланган ширадан канд олинади. Бу жараёнда шира 2 
марта фильтрланади, 2 марта сульфитация килинади, 
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85-90" С кпздпрнб олинган диффузия шнраси пккп маро-
таба охак сути билан пшланади. Днфскацпя 8-10 минут давом 
этади. 2-сатурациядан чиккан ва фпльтрланган шнра уз тар-
кибида 14-16% курук моддани саклайдп, унинг 13-14% ни саха-
]>оза ташкил этадп. Ушбу махсулотдан канд крнсталларпнн 
аяератнб олиш максадида центрифутага утказнлади. Цснтрп-
футадан чиккан модда окканд дейилади. У куритиш булнмпга 
тутиадп, куритилгач, магнит ссиаратидан угказилади шундан сунг 
махсулот тайёр хггеоблаггггб. коиларга жойлаштириладп. 

18.2. Чакмок канд махсулоти ггшлаб чнкарнш 
техггологггяегг 

ГОСТ талабига кура Гнав канд таркибида 99,75% саха-
роза булиши керак. Бунда чакмок канд бгглагг шакар канд урта-
еггда ссзггларлгг фар к булмайди. 

Чакмок. канд махсус канд заводларггда ггшлаб чггкарггла-
дн. Чакмок канднп ншлаб чнкарнш учулг шакаркаггд сувда эрн-
тггЛЬдгг ва шарбат олггнадгг. Сунг шарбат фнльтрлашгб, актгг-
вггз кумир бгглан пшланади. Шулгдай усу лда тайёрланган сироп 
вакуум прспаратггга узатггладгг ва 1-рафггнад утфель олпш учун 
кайнатггладп. Утфсльнп кайнатнш даврггда улгга ультрамарин 
кушилади (0, 0008% канд массаснга ннсбатан). 

Рафггнад буткаегг 3% намлик прсссланпб, нам рафггнад 
олннадгг. У формага жойлаштггргглггб 45°°га кадар совутнладн. 

18.3. Канд ншлаб чикариш корхоналардан чиккан чпкпндгг-
ларггдан фойдаланиш 

Канд ншлаб чикариш чикггндпларпга киём, озггка ва фпль-
трланган-прсссланган Moii кнрадн. /Ком (киём) — таркибида 
93% сув, 6-7% курук модда, 2. 6% псктггв моддалар, 0, 2% кул ва 
0 , 2 % сахароза сакланади. 

Жом чорва моллар учун яхши озггка хисобланади, уни бар-
ра холатида, куруче модда енфатида ншлатггш мумкин. Ьг курук 
жом 220 кгни ташкггл этадгг. Озика потоки (кием) ёкгг меласн 
модгаси канд лавлаги ггшлаб чикариш массасггнннг 3, 5-5 фоп-
зггггн ташкил этади, уз таркибида 50% канд саклайдгг. этил спир-
тн олггшда ггон, дрожа омухта см тайёрлашда ишлатнладн. 
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{{искала хулосалар 

Канд лавлагини кайта ишлаш тсхнологияси куйидагилар-
дан иборат, канд лавлагини канд заводига кслтириш, ювиш, ваз-
нини тортиш, майдалаш, улардан шира олиш, ширани котириш, 
канд кристалини кисмдан ажратиш, кандни куритиш, тайёрлан-
ган кандни копга солит, 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Чакмокли кандни олиш технологияси нимадан иборат? 
2. Канд лавлагидан шакар олиш тсхнологияси-чи? 
3. Канд лавлаги чикиндиларинн ишлатиш мумкинми? 

Асосий адабиётлар 

1. Каримов И.А. Кишлок. хужалиги тараккиёти фаровон-
лик манбаи. - Т.: Узбскистон, 1994. 

2. Ибрагимов Ю. Сахар Хазораспа. Газета «Правда Восто-
ка», 1998. 

3. Ибрагимов Ю. Сахарные горы не загорами. Газета 
«Правда Востока», 1998. 
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XVIII боб 

МОЙЛИ ЭКИНЛАР УРУРИДАН МОЙ ИШЛАБ 
ЧИЦАРИШ АСОСЛАРИ 

19Л. Узбскистон Рсспублшхасида усимлик Moiin ишлаб 
чикариш имконияти ва истикболлари 

Мой ишлаб чикариш корхоналарини реконстукция килиш 
ва кайта куроллантириш учун, 1997-2000 йиллар мобайнида 2 
млрд. 950 млн. инвестиция сарфланди. Бу жараён уларнинг 
уз маблаглари хисобига амалга оширилди. 

Натижада «Янгийул ёг-мой» очик турдаги акциядорлик бир-
лашмасида ёгни полиэтилен идишга куядиган линия урнагилди. 
Худди шундай линиялар Когон, Наманган, Гулнсгон, Бсруний, Карши 
ёг заводларида хам ишга туширилди. «Узёгмойтамакисаноат» уюш-
масига караитли: Узбек-Сгшгапур Карши ёг, Узбек-Буюк, Британия 
Джнбрп, Узбск-Россия Узхимвект, Узбек-Америка-Белгия, Узоск-Тур-
кия «Акйил интернейшнл ЛТД», Узбек-Польша ва кухма корхона-
лар ёг-мой ишлаб чшетриш жараёшпш хар томонлама кучайтирди 

Агар 10 йил ил гари Узбекистоннинг ёг махсулотлари со-
тиладиган бозор факат Россия хисобланган булса, хозирги вак-
тда бу махсулот Венгрия, Польша, Дания, Голландия, Эрон ва 
Болтик буйи республикаларига хам сотилмокда. Марказлашти-
рилган савдодан тушган чет эл валютаси республика Марказий 
Баикига сотилмокда. 

2005 шита бориб 1999 йилдагига шгебатан 1, 9 мгцютаба куп 
ёки —13, 6 млн. долларлик ёгни эспорт килиш мулжапланмокда. 

2000 йилда Наманган внлоятпда 1600 гсктарга кунгабо-
кар экилди, Андижон вилояти Пахтаобод туманп Куншайдон гапн-
лонгда ака-ука Усмоновлар усимлик ёги ишлаб чикарадиган ки-
чик завод курдилар. У соатига 200 кг ёг ишлаб чикариш, I 
сугкада 30 тонна хомашёни кайта. ишлаш, 5 тонна ёг, 12 тонна 
кунжара, 10 тонна игелуха ишлаб чикариш курбига эга. Мамла-
катимизда бундай корхоналар йил сайин куиайтирмокда. 

19.2. Мой ишлаб чикариш тсхнологияси 

Усимлик мойи таркибида триглерицин, мой кислоталари, 
мураккаб эфирлар учрайди. Мойли экинларда, чунончи, кунга-
боркарда 29-57%, пахта чигитида 17-29%, зигарда 29-48%, ло-
вияда 13-25%, ерёнгокда 41-69%, сояда 15-26%, кунжутда 50-
55% мой мавжуд. 
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Усимлпк мойп озик-овкат махсулота булиб. конссрвалаш-
да, кондитер махсулотлари, совун, алнф, мой кпелоталари, глице-
рин, лак матерпалларини тайерлашда пшлатиладп. 

Узбскистонда 19 та йнрнк CF-МОЙ корхонаси булиб, уларда 
хар йплн 2, 5 млн. тоннадан ортик пахта мойп ишлаб чикари-
лади. Рсспубликада Каттакуркон CF-МОЙ комбината энг йнрнк 
ёг-мони корхоггасн хисобланади. У бир суткада 830 т гача чгт-
гитнп кайта пшлапдп. 

Агар илгарп мой фанат жувоз, кейнн оддий гидравлик 
шиббалагичлар ёрдамида олинган булса, хозпргп кунда CF за-
водлари экстракция батареяларп ва узлуксиз пшлайдиган авто-
мат шнеклн шиббалагичлар билан жпхозланган. Мойли урут-
лар дастлабки тозалашдан кейин омборга берпладп. Мойли 
усимлпк урутларшш кайта ишлаш куйндагп технологии жара-
ёнлардан иборат: урутлар кобиш майдаланадн, майдаланган 
кобнклар машздан ажратпладп, магпзлар янчплади, майдалан-
ган машз крвурилади, ковурилган материал шнббаланадн. 

Биринчи боекпч урутнн шиббалаш ски экстрацияга тайё])-
лашдан, пккпнчп боскич шиббалаш ёки экстрациялашдан ибо-
|)ат булади. 

Экстрацпя усули шпбба.лаш усу лига нисбатан мойни тула 
ажратиб олпшга имкон берадп. 

19.3. Усимлпк мойларпнинг технологии хусуснятларн 

Пахта мойп оч сари к ])ангга у'-зига хос к\*чснз хид ва таъмга 
эга. >'нда суток (70-75%) ва наттин. (30-35%) мой кпелоталари 
учрайди, тарнпбида 42-55% лпнолат ннслотаси сакланади. 

Кунгабокар мойп тпннк, сап-сарнн булиб, тозаланматаии 
оч сарик. рангли, узига хос хпдлн булади. Таркибида 60-70% 
лннолат кислотаси учрайди. 

Соя мойп оч сарик рангли булиб, хнди узпга хос, таркибида 
60-65% лнноленат мойп кислотаси сакланади. 

3iiFiip мойп сарик. рангли. тпннк, тарннбпда 80% мой ннс-
лотаси учрайди. 

Ерёнгок монн оч сарик рангли, яшимтир товланадп. 
Давлат стандарта буйича мойнпнг ранги, хнди ва тинпк-

лиги ха|)орати 20°°С булганда аникланади. 
Мойнннг л'пниклпгпнп аннклаш учун 100 мл мой шиша 

цнлиндрга солпниб. 20°'С хароратда бир сутка сакланади. Ага|) 
шиша цилпндрнннг юкори кисмида чуллшдилар бу-.лмаса, мой 
тинпк. хисобланади. Ранг пни аннклаш учуй мои стаканга ками-
да 50 мм солггннб, ёрут.ликка караладн. Моиггииг хидини аник-
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лаш учун у ойна пластннкага юпка канат к.илиб томизилади. 
Мойнннг сифати таркибидаги чикиндига мивдорига кура 

совунланиш ва под сони курсаткичлари асосида хам аникланади. 
Усимлик мойлари цистерна, бочка, бидон ва бутилкаларда 4-

6°°С хароратда саклаш тавсия этилади. Саклаш муддати - 1 йил. 

19.4. Усимлик мойларининг сифатини бслгилаш 

Усимлик монининг сифати ташки куриниши, физикавий 
хоссалари ва кимёвий таркибига асосан билан аникланади. 
Сифатини аниклаш учун мой аралаштирилиб, ундан уртача 0,5 
л олинади. 

Овкатга ишлатиладиган усимлик мойининг ранги тиник, 
очик булади, мойнннг тиниклиги харорати 20°°С булганда, си-
фати эса тиниклилиги, ранги, хиди, таркибидаги чукинди микдо-
ри, йод сони, совунланиш даражаси каби к^саткичлар асосида 
аникланади. 

1кг мой таркибида эркин ва богланган мой кислотларни 
нейтраллаш учун сарфланган калий иищори микдори мойлар-
нинг совунланиш сони дейилади. 

100 г|) мойни бириктириб, олинган йоднинг грамм микдо-
ри билан ифлосланадиган сони мойларнинг йодли сони дсб ата-
лади. Йодли сон канча катта булса, мой шунча суюк. булади. 
Пахта мойи 11, соя мойи 130, зишр мойи 174 йодли сонга эга. 

Кунжара ва шрот усимлик мойларнни кайта ншлашдан 
сунг долган чикиндилар хисобланади. 

Кунжара таркибида маълум даражада оксил модцаси, 7-
9% ёг, 45% протеин, 2% кул мавжуд. Кунжара молларга ем 
тарикасида ишлатилади, ундан шунингдек, кондитер махсулот-
лари учун фойдаланилади. 

101 



{{искала хулосалар 

Куплаб усимликларнинг урутлари таркиби мойга бой. 
Чунончи, улардаги урувдан олинадиган кунгабокардан 87% гача, 
пахта чигитида 17 - 29%, зигирда 29 - 48%, ерёнгокда 41 - 69% 
мой олинади. 

Усимлик мойидан турли сохаларда ишлатиладиган совун, 
алиф, .глицерин ва бошцаларни тайёрлашда фойдаланилади. 

Узбекистонда 19 та мой ишлаб чикариш корхонлалари 
булиб, улар хорижий мамлакатлар хамкорлигида иш олиб бор-
мокдалар, ишлаб чицариш линияларини янгилаш эвазига унум-
дорликни оширишга эришмокдалар. 

Саноатда ёг асосан шиббалаш ва экстрация усули ёрдами-
да ишлаб чикарилмокда. 

Назорат ва мухокама учун саволлар 

1. Саноат усулида мой ишлаб чикариш технологияси ни-
маларга асосланади? 

2. Мой сифатини кандай усуллар ёрдамида аникланади? 
3. Х,ар хил усимликлардаги ёг махсулоти белгилари ва тсх-

нологик хусусиятлари хакида нималарни биласиз? 
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