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КИРИШ 

Агросаноат комплекси самарадорлигини ошириш, а^олиии 
о з и к - о в ц а т ма^сулотлари билан таъминланишини кескин яхши-
лаш' х;амда унинг узлуксизлигига имконият яратиш з^озирги давр-
нинг энг масъулиятли масаласидир. Айшщса, ахолишт озгщ-ов-
j-yx ма^сулотлари бплан йил буйи таъмннлаб туриш учутт колхоз 
ва совхозларда тутшлок хужалик махсулотларпни саклапг ва цаж-
та ишлаш ишларига ало^ида эътибор бериш лозим. 

Маълумки, кипглод хужалик ма^сулотлари йилнинг муайян 
мавсумида етиштирилади, шу сабабли уларни узод вадт садлаш 
ва дайта ишлапши ташкил килмагатт холда а^олини йил буйи 
турли мах;сулотлар билан таъминлаш масаласини з^ал дилиб 
булмайди. Цишлок хужалик маз^сулотларини ишлаб чикариш ку-
иайган сари уларни саклаш ва кайта ишлаш хам такомиллашти-
рилмоцда, янги замонавий омборхоналар дурилмовда. 

Цитплок хужалик ма^сулотларини йигипт, ташиш, саклаш ва 
кайта шилашни илмнй ташкил килинса, бу борада фан-техника 
ютуклари хамда илгор тажрибага таяниб ига курилса, маз^сулот-
нинг исроф булиши анча камаяди. П[у хисобдап ахоли 20% ва 
ундан хам купрод цушимча дишлод хужалик маз^сулотлари би-
лан таъминланиши мумкии. 

Дозирги вадтда ма.\сулотнп узод ват^т садлашга имкон бера-
диган такомиллаштирилган технологиялар ишлаб чицилган. Бу 
борада химия, физика, биохимия, биотехнология, биофизика, фи-
зиология, усимликшунослик, агрохимия, микробиология, мевачи-
лик, кишлоц хужалик маишналари, фитопатология, энтомология^ 
усимликларни химоя килиш ва боитка бир датор фанларнинг 
ютукларидан ижодий фойдаланилмокда. 

Узбекистон шароитида ханузгача китплок хужалик экин-
ларининг хосилиип йигитнтириш, ташиш, саклаш ва цайта иш-
лаш масалалари чукур урганилмаяпти, бу борадаги фан-техника 
ютуклари ишлаб чикдришга кенг жорий зтилмаяити. Мавжуд 
омборхоналар хам махаллпй об-.^аво ва иклим шароитлариии хтт~ 
собга олмаган х,олда цурилган. 

Цишлод хужалик махсулотларпни йигипт, ташиш, сак лапт ва 
кайта ишлаш технологиясини ривожлантиришда малакали мута-
хассислар тайёрлаш хам мухтт.м иш х.исобланади. Шу сабабли 
дишлод хужалиги институтларида ва техникумларида «Ктпттлод 
хужалик махе у л о т л ар и н и саклаш ва кайта ишлаш технология-
си» фани укитилади. 

Дозирги замон цишлещ хужалик ходимлари — олим-агроном, 
идтнеодчи- бухгалтерларнинг кшплод хужалик махсулотларитти 
саклаш ва дайта ишлаш технологияси курсини иухта билишлари 
катта амалий а^амиятга эга. Кишлод хужалик маз^сулотлари-
нинг сифатини билиш, стандартлаш системаси билан танипшип 
усимлик махсулотларпни саклаш ва дайта ишлаш технологияси-



нинг узлаштирилиши мах;сулот сифатини оширади ва нобудгар-
чиликни имкони борича камайтиради. 

Цишлоц хужалик мутахассислари хужаликда етиштирилади-
ган дон, пахта, мева-сабзавот, полиз махсулотлари, тамаки ва 
бошка усимлик махсулотларишшг сифатини тугри аницлай би-
лишларн, уларни давлатга топширишдаги барча жараёнларни 
тугри тушунишлари, сацлашда эса энг цулай ва арзон усулни 
танлашлари, уз вацтида ва сифатли цайта ишлашлари лозим. 

Ушбу дарслик талабаларга махсулотларни сацлаш ва цайта 
ишлашда содир буладиган турли физиологии, биохимик, физик 
ва бошка жараёнлар мохиятини тушунишга ёрдам беради. 

Дарслик муаллифларнииг «Цпшло^ хужалик махсулотларшш 
саклаш ва к;айта ишлаш технология»си фанини укитиш тажри-
балари асосида 1;ишлоц хужалик институтлари дастурига муво-
фиц ёзилган. Уида усимлик махсулотларшш саклаш ва цайта 
ишлашга дойр асосий маълумотлар тула ёритилгаи. 

Курс талабалар олдига куйидаги асосий вазифаларни ^уяди: 
1. Цишлоц хужалик махсулотларини саклаш ва кайта ишлаш 

технологиясининг назарий асослариии урганиш, талабаларни 
цишлоц хужалик махсулотларшш саклаш ва кайта ишлаш буйи-
ча керакли билим билан ^уроллантириш; 

2. Цишлод хужалик махсулотларшш саклаш ва кайта иш-
лашнинг асосий усулларини мунтазам равншда такомиллашти-
риш, саклаш ва кайта ишлашда буладиган барча жараёнларни 
бопщаршн, махсулот сифатини яхшилаш, нобудгарчиликии им-
кони борича камайтириш; 

3. Талабаларда цишлод хужалик махсулотларшш саклаш ва 
кайта ишлаш буйича илмий иш олиб боришга цизицши уйтотиш, 
хужаликларда махсулотларни саклаш ва цайта ишлашнинг ах-
волиии тахлил кшшпг, дулай х а м д а арзоц механизациялашган 
усулни жорлигэтишни ташкил кплшшш ypjfcumni. 

Ушбу курени урганишда талабалар г-диедат-эътиборларини 
факат махсулотларни саклаш ва цайта ишлашнинг назарий асос-
ларига царатибгина цолмасдан, балки 1^ишлок хужалиги ишлаб 
чицаришига амалий жи^атдаи мухнм булган саволларни х;ам чу-
кур урганишлари мацеадга мувофгщ. 

Дарсликни ёзишда ж у м х У р и я т и м и з и и и г кунгина хужаликла-
рида куллашгладиган нлгор тажриба натижаларидап, илмий-тад-
н^ицот институтларининг маълумотларидан, махсулотларни сац-
л а ш ва кайта ишлашда халц тажрибаларидан хам фойдаланилди. 
Бунда асосий эътибор жумхуриятимизда етиштириладиган мах-
сулотларни саклаш ва кайта ишлашга каратилди хамда шу реги-
оннинг табиий шароити хисобга олинди. 

Бу дарслик кишлоц хужалик институтлари талабалари учуй 
узбек тилида биринчи марта нашр этилаётганлиги учуй аирим 
нуксон ва камчиликлардан х о л и эмас, албатта. Шунинг учуй 
дарслик х а 1 \ и Д а г и фикр ва мулохазаларингизни цуйидаги адресга 
юборишингизни илтимос циламнз: Тошкент, ГСП, Навоий куча-
си, 30. «Мехнат» нашриёти. 
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Щ Ш Ш Щ ХУЖАЛИК МАХСУЛОТЛАРИНИ СЛЦЛЛШ ТАРИХИДАН 
КИСКЛЧЛ МАЪЛУМОТ 

Цишло1^ хужалик махсулотларини истеъмол цилиш бошлан-
гандан буён уни саклаш ва ^айта ишлаш билан шугулланиб 
келинган. Етиштирилган махсулотшт нес-нобуд килмасдап хамда 
унииг сифатини пасайтирмасдан сацлаш, уидан унумли фойда-
ланиш цадимдан инсон эхтиёжларидап бири булган. Кучманчи 
халклар хам йигилган мева ва уругларни саклаш учун махсус 
ертулалар цуришган. Лшшцса, халклар у трок булиб яшай бош-
лагаи пайтда ортицча махсулотларни сацлаш тугрисида уйлай 
богалашган. Шу билан бирга бу махсулотларни турли хил зарар-
кунаидалардан х&м асрашни ургаиа бошлашгап. 

Мамлакатимизнинг турли хУДУДлаРиДа олиб борилган архео-
логии цазилмалар кишлоц хужалик махсулотларини сацлаш 
цулдорлик тузуми даиридаёк амалга оширилганлиги хасида да-
лолат бераяпти. Бунда махсулотлар сак^ланадиган куза ва боища 
хил идишлар дкккатга сазовордир. 

Урта Оспе шароитида х а м кадимдап кишло^ хужалик махсу-
лотларини саклаш ва г^айта ишлашга эътибор бериб келинган. 
Регионимизда об-х.аво йил ва сутка давомида узгарувчан булган-
лиги сабабли гушт, ёг, сут, балиц, тухум каби махсулотлар ис-
сиада тезда айнийди, жуда цаттш^ сову^да аса сабзавот ва мева-
лар музлаб 1^олади. Шу важдап кадимдап бизнинг ота-боболари-
мизни кишло^ хужалик махсулотларини саклаш муаммоси 
уйлантириб келгап. Цишлоц хужалик махсулотларини саклаш ва 
кайта ишлашнинг У рта Осиёда куллапиладиган энг кадим ги 
усулларидан тузлаш, ачитиш, сиркалаш, кумиб ёки осиб сацлаш, 
1\0ки кнлиш, цуритиш кабилар кенг кулланнлгап. Махсулотлар-
ни саклаш ва кайта ачитиш, пиёзни, бодрингни сиркалаш, сабза-
вот ва меваларни, гуштни, разини, тухумни кумиб саклаш, мева 
ва полиз махсулотларини, пиёзни осиб сацлаш, турли мевалар, 
ковун, помидордаи коки тайёрлаш, укроп, кашиич, райх.ои, жам-
бил каби кукатларни ва цизил цалампирни ^уритиш кабилар 
^адимдан амалда кенг ^улланиб келинган. Лсосан цуру^ махсу-
лотлар тез бузилмайдиган махсулотлар хдтсоолатшб, уларни ку-
РУ^ жойда, шиша ёки чинни идишларда, ёпиладиган когоз кути-
л а Рда сацланган. Ун асосан коида ёки ^утиларда са^ланган. 

Цишло^ хужалик махсулотларини саклаш ва цайта ишлаш 
буйича У рта Осиёда IX—XII асрларда бир цатор асарлар пайдо 
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булди. Ибн А л ^ а й с а м (965—1035), Ибн Хатиб ар Розпй (1149— 
1209), Ибн Рошта (XII аср), Ибн Даммар (942 йилда тугилган), 
Му^аммад ибн Барром (1194 йилда вафот этган), Абу Х,амид ибн 
Али ибн Умар, Дасрат Маш^адий Сайид Му^аммад (XVII аср) 
кабиларнинг асарларида х;ам кишлоц хужалик махсулотларпни 
^айта ишлаш тилга олинган. Улар узларининг асарларида циш-
лок хужалик ма^сулотларининг фойдаси тугрисида ёзиб, уларни 
цишин-ёзин истеъмол цилиш зарурлигини батафсил баён этган-
лар. Ушбу ма^сулотларнинг таркибини з;аётий тажрибаларда 
(эмперизм) синаб куриб, уз фикрларини ёзганлар. 

Хозирги вацтда фан-техниканинг жадал ривожланиши барча 
г^ишлоц хужалик ма^сулотларининг химиявий таркибини аниц-
лаш имконини берди, уларни саклаш ва кайта ишлаш комплек-
сини яратишга кенг йул очилди. 

1-6 о б. Щ1ШЛОЦ ХУЖАЛИК МАХСУЛОТЛ АРИШШГ 
СИФАТИИИ БАХОЛАШ 

Цишлоц хужалик ма^сулотларининг сифати истеъмол хусуси-
ятларн йигиндиси булиб, хал^ хужалиги ва а^олининг муайян 
эхтиёжларини цондириши орцали белгиланади. Ма^сулот сифа-
ти унинг бир цатор хоссаларининг мажмуи хисобланади. 

Цишлок; хужалик ма^сулотларининг сифати табиий характер-
га эга булган объектив омиллар таъсирида шаклланади. Шу 
сабабли мамлакатимизнинг турли зоналарида етиштирилган мах-
сулотнинг сифатини табацалаштириб ба^олаш мацсадга мувофиц. 

Цишлок хужалик махсулотларишгпг айрим хоссалари унинг 
сифатини оширса, айримлари эса аксинча салбий таъсир курса-
тади. Масалан, мева таркибида углевод мивдорининг ошиши 
ижобий бахЙлаиса, унинг пестицид ва нетрат тузларини туплаш 
хоссаси салбий ^исобланади. 

Цишло^ хужалик маз^сулотининг сифатини белгилашда унинг 
истеъмол кимматини белгилайдиган турли табиий хоссалари х;и-
собга олинади. Масалан, меваларнинг сифатига ба^о берилганда 
унинг ташки куриниши (улчамлари, ранги, шакли, таъми, туки-
маларининг куриниши каби бир катор курсаткичлар), техник 
циймати (ташишга ва кайта ишлашга мойиллиги, зарарланишга 
чидамлилиги ва бошцалар) ва истеъмол киймати (озик-овцат, 
энергетик ва биологик) эътиборга олинади. 

Истеъмол циммати кишиларни озицлантириш мацсадида иш-
лаб чицилади. Махсулотларшшг озик-овцатлик киммати унинг 
химиявий таркибидаги о.шк моддалар мицдори билан белгилана-
ди. Энергетик ^иммати эса уни хазм килингандан кейинги ажра-
либ Ч1щарадиган иссяклик энергияси билан аинкланади. Махсу-
лотнинг биологик кимматини унинг химиявий таркибидаги 
о^силшшг киммати белгилайди. 

Ма^сулот сифатининг шаклланишига турли омиллар таъсир 
курсатади. Асосий омил географик омил булиб, бунга ма^сулот 
етиштириладиган табиий худудшшг (туироц ва иклим шароити) 
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усусиятлари киради. Технологии омиллар — дехкончилик мада-
Х :штн ва махсулот етиштириш технологияси хам маълум дара-
® а махсулотнинг сифатини шакллантиради. Биологик омил-
л а р — янги нав ва гибридларни жорий килиш хам махсулот си-
фатини шакллантиришда ахамиятга эга. Шу билан бирга, 
ма х.с у лот нпн г сифати тайёрлаш иункти, материал-техника база-
синииг тараедиёт даражаси ва уни к.абул килиш, саклаш хамда 
кайта ишлаш технологиясига хам чамбарчао боглик. 

Сифатли етиштирилган махсулот упи татииш, сацлаш ва 
та ишлаш мобайнида дастлабки хоссаларини йуцотиб сифатсиз 
махсулотга айланиши мумкин. 

Етиштирилган цишлоц хужалик махсулотларининг сифат 
курсаткичлари махсулот етиштирилган шароитга, сацлаш ва 
боища утказиладиган цушимча тадбирларга цараб турлича була-
ди. Кишлоц хужалик махсулотлари сифат курсаткичларига 
^араб асосан 3 гурухга булинади: 

1. Сифат курсаткичлари буйича фойдаланиши лозим булган 
соха талабига тулиц жавоб берадиган махсулотлар. 

2. Сифат курсаткичлари буйича фойдаланиши лозим булган 
соха талабига тули^ жавоб бермайдиган, аммо боища сохада 
фойдаланиш мумкин булган махсулотлар. 

3. Фойдаланишга яроцсиз булган мах.сулотлар. 
Айрим иайтда махсулотнинг сифат курсаткичлари турли 

омиллар таъсирида узгарса (цизиш, чириш) хатто захарли бу-
либ хисобланади. Шунинг учун хам цишлоц хужалик махсулот-
ларининг сифат курсаткичларини тугри бахолаш учун стандарт-
лаш системаси цабул килииган. 

СТАНДАРТЛАШСИСТЕМАСИ 

Мамлакатимизда махсулотнинг сифатини назорат 1^илиш ва 
боищарпщ учун стандартлаш давлат системаси тузилган. Махсу-
лот сифатини боищариш давлат системаси ^онуний, ташкилий, 
^У^УЦий, техник ва ицтисодий тадбирларнинг мажмуасидан ибо-
рат булиб, сифатли махсулот ишлаб чикариш ва истеъмолчига 
етказишни таъминлайди. 

Стандарт (ингл. standard — норма, намуна, улчам) — бу стан-
дартланадигаи объектга цуйиладиган ва ваколатли ташкилот 
томонидан тасдикланган меъёр (норма) лар, ^оидалар, талаб-
ларни белгиловчи норматив-техник х У ж ж а т хи собланади. Стан-
дартлар цишлоь; хужалигига, техникага, фанга, саноатга, ишлаб 
чицаришга, цурилишга, транснортга ва боищаларга тааллу^ли 
булиши мумкин. Улар вазифасига караб цуйидаги турларга аж-
ратилади: махсулотга цуйиладиган умумий талаб, курсаткичлар 
ва сифат меъёрлари; умумтехиик ва ташкилий-методик ^оида 
хамда меъёрлар; эксилуатациои хоссаси ва техник характеристи-
к а м ; махсулотларни назорат килиш усули; физик катталик бир-
ликлари ва боищалар. 

Стандартларни белгилаш ва куллаш жараёин стандартлаш 
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деб юритилади. Цишлоц хужалиги, саноат, техника ва бопща со-
халарда фойдаланадиган маълум бир махсулот, мет>ёр, талаб, 
услублар, белгилар стандарт объекти хисобланади. Стандарт фан 
ва техниканинг х а м д а амалий тажрибашшг плгор юту^ларпга 
таяниб, ишлаб Ч1щаришнинг ривожланиш суръати ва даражаси-
га таъсир ^илади. 

СССРда Давлат стандартлаш системаси (ГСС — Государст-
венная система стандартов) хал к хужалнгпни режалаштириш ва 

системаси билан узвнй богланган. 
Давлат стандартлаш системаси стандартлаш буйича халк ху-

жалигининг барча сохасндаги боищариш системаларини бирлаш-
тиради хамда узаро богланган ^оида ва Низомлар комилексини 
ташкил цилади. 

Стандартлашнинг асосий максади ва вазифалари куйидагп-
лардан пборат: фан ва техника таравдиётини жадаллаштнриш, 
ишлаб чицариш самарадорлнгини ва ме^нат унумдорлигини оши-
риш; махсулот сифатини яхшилаш; жа^он бозори талабига жа-
воб берувчи ма^сулотларни ишлаб чи^аришни ва товарларни 
экспорт килпшип таъминлаш; хал^ хужалигини бошкаришни 
ташкил килишни такомиллаштириш; ишлаб чгщариш фондлари-
дан унумли фойдаланиш хамда моддий ва мез^нат ресурсларини 
тежаш; махсулотнинг техник даражаси хамда сифатига ва хом 
ашёга цуйиладиган талабларни, лойи^алаш ва махсулот ишлаб 
чикариш со^асидаги меъёр, талаб ва усулларпи белгилаш; сано-
ат махсулотларпни бир меъёрга келтириш ва агрегатлашни ри-
вожлантириш; улчамларнинг ягоналигиии ва аник л пиши таъ-
минлаш, халк хужалиги тармокларида, фан ва техника сохала-
рида ягоиа терминлар ва белгилар урнатиш ва бопщалар-

СССРда стандартлар цулланиш сохаси ва тасдшутниш дара-
жасига караб категорияларга булинад^ Давлат с т а н д а р т 
(ГОСТ), тарЯов; стандарти (ОСТ), Иттифо^ жумхуриятларининг 
жумхурият микёсидаги стандарти (РСТ.) 'ва бирлашмалар стан-
дарти (СТП). 

Давлат стандартини (ГОСТ) СССР Давлат стандарти тасдшу-
лайди ва СССРнинг барча худудларпда ишлатилади. Ушбу стан-
дарт мухим махсулот турларига (дон, мева, сабзавот ва бошца-
лар) урнатиладн. Давлат стандарти томонидан х а Р бир кабул 
килинган стандарт кайд ^илинади ва рацам берилади. Шу билан 
бнрга стандартга амал цилиш муддати белгиланади. Масалан, 
9353—84 «Бурдой. Техник талаблар» стандарти ^уйидагича ту-
шунилади. Стандартнинг Бутуниттифоц классификаторидаги 
кайд разами — 9353, стандарт тасди^ланган йил — 84. 

Тармо^ стандартларни (ОСТ) тармоц министрлигн тасднклай-
ди ва у тармокдаги барча корхона хамда ташкилотлар учун маж-
бурий хисоблаиади. Тар мок стандартини белгнлашда нндексдан 
сунг министрликнинг шартли разами белгиси, стандартнинг кайд 
разами ва тасдш^ланган ёки кайта ишлаш йили курсатилади. 

Иттифок жумхуриятларининг жумхурият микёсндаги стан-
дартини (РСТ) жумхуриятларнинг Министрлар Совети тасдик-
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лайди ва у шу жумхурият худудида жойлашган барча корхона-
лар учун мажбурийдир. Ушбу стандарт давлат ёки тармоц стан-
дарти нштирокида ишлаб чицилади. Масалан, РСТ УзССР 302—85 
«Барра бодринг», бунда РСТ индексини сунг жумхуриятнинг цис-
картирнлган номи (УзССР), цайд раками — 302 ва тасдицланган 
пили — 85 ёзиб цуйилади. 

Бирлашмалар стандарти (CTII) маълум корхоиа ёки ташки-
лот бошлиги томонидан тасдикланади ва ушбу стандарт тасдик-
лаган корхона ёки ташкилог учунгииа мажбурии 
«Донли экинларни экиш» СТП 5865—03—77 — бнрлашма стан-
д а р т н а намуна була олади ва стандартни цабул цилган хужалик 
учун тааллуцлидир. 

Айрим янги товарлар учун давлат стандарти тасдицланпшп-
дан илгарн техник шартлар (ТУ — технические условия) ёки 
вацтинчалик техник шартлар (ВТУ — временные технические 
условия) кабул кнлипадн. Техник шартларни мииистрлик тас-
днклайди. 

Булардан ташкари СССРда Узаро Ицтисодий ёрдам кенгаши 
(УИЁК) стандарти (СТ СЭВ — стандарт Совета Экономической 
Взаимопомощи) киритилган. Бунда У И Ё К органларининг стан-
дартлаш буйича муайян фаолиятларн натнжаларини хисобга ола-
ди. Халц хужалигининг барча тармоцлари буйича Иттифоцца, 
жумхуриятга ва бошцаларга царашли корхона, ташкилот ва му-
ассасалар учун У И Ё К стандартини цуллатп мажбурий хисобла-
нади. 

Стандартлаш илгарилама ва комплекс усулларга асосланади. 
Илгарилама стандартлашда объектларга оширилган мет^ёр ва та-
лаблар белгиланади. Комплекс стандартлашда эса объектларга 
кирувчи узаро богланадиган таркибий цисмлар курсаткичларини 
мувофпк.лаштприш ва стандартларни ишлатиш муддатлари бел-
гиланади. 

СССРда турли сохаларда 20 мипгдан зиёд стандарт куллаиил-
моцда. 

Стандартлаш ишлаб чицаришнинг самарали восптаси хисоб-
ланади. Стандартлашга сарфланган х а Р бир сум хисобига 12 сум 
олинади. Шу хисобдан бнтта стандартнпнг уртача ицтисодий са-
мараси 1,9 млн сумни ташкил килади. 

Узаро Иктисодпй Ёрдам Кенгаши чегарасида стандартлашда 
У И Ё К аъзоларининг социал ицтисодий интеграцияси хамкорли-
гики такомиллаштириш комплекс дастури масалалари билан 
мувофицлаштирилади. Бунда У И Ё К ишининг асосий йуналиши 
норматив-техник хУ®жатлар системаси ва махсулотга комплекс 
стандартлар яратишдан пборат. 

Халкаро стандартлаш плмий-техник ва ицтисодий хамкорлик-
ни хар томоплама ривожлантириш билан боглиц. 

Стандартлаш сохасида 1946 йилдан буёи халкаро стандартлаш 
ташкилоти (ИСО) ишлаб турибди. СССР ИСОнинг аъзоси хи-
собланади. 

Мамлакатимизда стаидартларнииг ягона классификация сис-
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темаси цабул цилинган. Стандартлар тармоцлар буйича булим-
ларга, булимлар эса классларга, класслар эса гуру^ларга ажра-
тилгаи. Халц хужалигининг тармсщлари булимларга ажратиш 
учун асос цилиб олинган. Булимлар рус алфавитининг бош хар-
фи билан белгиланган. Масалан, цишлоц ва урмои хужалиги С 
Харфи билан, ози^-овк;ат ма^сулотлари Н х а РФ и билан белгилан-
ган. Булимлар 0 дан 9 гача булган ра^амлар ёрдамида класслар-
га ва гуру^ларга ажратилган. 

К У Й И Т Т » Г булими буйича стандартлар классификацияси 
келтирилган. 

СО к л а с с п. Цишлоц ва урмон хужалиги буйича уму.чий цоидалар 
ва меъёрлар 

С00. Термшшар ва белгилар. 
СО I. Техник хужжатлар . 
С02. Х,исоблаш ва агротехник меъёрлар. 
С07. Тахника хавфсизлигп. 
С08. Цулланиши ва эксплуатацияси. 
С09. Синаш усуллари. Жойлаштириш. Белгилаш. 

С1 к л а с с п. Дала экинлари 

СЮ. У мумий меъёрлар, номенклатура ва классификацияси. 
СИ. Дала экинларининг уруги ва экиш материали. 
С12. Донли экинлар. 
С13. Дуккакли дои экинлари. 
С14. Ем-хашак экинлари. 
С15. Омихта ем ва бошца ем-хашак воситаларн. 
С19. Синаш усулларн. Жойлаштириш. Белгилаш. 

С2 к л а с с и. Техник усуллар 

С20. Умумий меъёрлар, номенклатура ва классификацияси. 
С21. Техник этышлар уругларн ва экиш материфш. 
С22. Толали щринлар. j». 
С23. Мойли экинлар. 
С24. Кандли экинлар. Л 
С25. Наркотик, ароматик, хндлн, зправор ва асалга бон экинлар. 
С26. Буё^ олинадиган ва ошловчп экинлар. 
С27. Каучукга бой экинлар. 
С28. Сув утларп. 
С29. Сииаш усулларн. Жойлаштириш. Белгилаш. 

СЗ к л а с с и. Мевали ва резавор жевали экинлар 

СЗО. Умумий меъёрлар, номенклатура ва классификацияси. 
СЗ J. Мевали ва резавор мавалн экпнлар уруги ва экнш материали. 
С32. Уругли мевалар. 
СЗЗ. Данакли мевалар. 
С34. Цитрус мевалар. 
С35. Резавор мевалар. 
С36. Синаш усуллари. Жойлаштириш. Белгилаш. 

С4 к л а с с п . Сабзавотлар ва гуллар 

С40. Умумий меъёрлар, номенклатура ва классификацияси. 
С41. Сабзавотлар ва гулларшшг уруги ва экиш материали. 
С42. Сабзавотлар. 
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С43. Илдизыева ва тугупак мевалар. 
С44. Полиз экинлари. 
С45. BOF экинлари. 
С4У. Синаш усулларн. Жойлаштириш. Белгилаш. 

Цишлок хужалик мутахассислари куироц техник талаблар ва 
синаш усуллари стандартларн билан ишлайдилар. Шу билан бир-
га улар терминлар ва белгилар стандартшш хам пухта билишла-
ри лозим. 

Цишлоц хужалик ма^сулотларига техник талаблар стандар-
тида махсулот сифатига комплекс ба.\о бернлади. Ушбу стандарт 
кпршн кпсмидан ва «Техник талаблар», «Цабул килиш коидала-
ри», «Синаш усуллари», «Жойлаштириш, белгилаш, саклаш ва 
ташиш» булимларидан иборат. 

Техник талаблар булимида маълум бир махсулотнинг сифа-
тига куииладнган меъёр ва талаблар урнатнлади. Бунда махсу-
лотнинг битта ёки бир иеча сифат нурсатничига талаблар бери-
лади. Стандарт номидан кейин одатда техник талабнинг тури 
курсатнлади. Масалан ГОСТ 16470—84 — «Арпа. Тайёрлашдаги 
талаблар. Техник шартлар»; ГОСТ 5060—86 — «Арпа. Ппво учун. 
Техник талаблар». 

Синаш усуллари стапдартида махсулотнинг маълум бир си-
фат курсаткпчиии ёки комплекс курсаткичларни ашщлайдиган 
бир меъёрга келтирилган синаш усули курсатиладп. Стандартда 
синаш учун намуна олнш цоидалари, спнов утказиш шароитлари 
ва олинган натижаларии ишлаш х а м курсатилади. 

Жойлаштириш, белгилаш, сацлаш ва ташиш стандартларида 
махсулотнп белгилаш, жойлаштиришдаги талаблар, махсулотип 
сифатли килиб сацлаш ва ташиш цоидалари кузда тутилади. 

Намунали технологии жараёнлар стандартида маълум опера-
ция ва жараёнларни бажарншда технологии интизомга цатъий 
риоя килиш кузда тутилади. 

Ишлаб чикаришда махсулотни уз вацтида йигиштириб олиш 
Хамда сифатли цайта ишлаш уиннг сифатини ва микдорини бел-
гилайди. Цишлоц хужалигида купгина жараёнларни х°зирги 
механизация даражаспда узлуксиз жараёи деб царалшпи лозим, 
уларнп бажариш маълум даражада бир хил характерга эга. 

Шу сабабли, купгина хужаликларга стандартлаштирилгаи 
намунали илгор технологии механизацпяни жорпй этиш ишлаб 
чицаршшш жадаллаштнршпга, махсулот таннархининг пасайи-
шига олиб келади. 

КОНДИЦИЯЛАР 

Бир турдаги цишлоц хужалик махсулотлари ирспят ва узга-
рувчанлик копуниятларига богланган холда бир-биридан кескин 
фарц килади. Махсулотларшшг сифат курсаткичлари та ищи му-
Хит таъсирида узгаради. Бу эса уларни бир корхонадан иккинчи 
корхонага топширишда ноцулайликлар тугдиради. 

Асосий сифат курсаткичларини белгилаб олиш, яъни маълум 

13 



-

бир эталонии 
а^амиятга эга 
ни ба^олаш 

Vv 
(шлаш саноатида хам мухим 
ртнинг сифат курсаткичлари-

с;., ..к ^ „„]•(Маси кабул кплинган. [ У мбабли м а ^ с у у ^ ; н ш ! а д п : т а й ё р л а ш 

/у-i №дшп кайта 

Кшплоц х у ^ ч ц1 тициялар сис 
урурлик, сапоа-*С, ^ища 4 та конД1,!' ' 

Давлатга порт кондиц*<>£ВД Р C 0 T I i m « a м а ^ 
V, I'xnr V,"..T„„ ТТТТТ- Л.1Я>'( " лотларнинг с и с 

берплади. Т а й ^ 
цияларга а ж р ^ \ - » | 

Базис к о н д | ^ 1 Ч 
сий курсаткич V''1; 
ма^сулотнинг 1 

товарбоплик, о ^ Д > 
сабабли, 
кондиция к у р с Ц , ' ' ' ' 

М а^с у л от н и i , 
цияга тенг б у л ^ . iKV 
зик массаси e p j j j . ' • • f 

!• л - , „ „ г л а ш 
ва • «сьерлари т a jy, 

к о н д и ц и я с и д а 
чегараланган конди-

Ьш кондицияси 
Ьаза. 

яа^сулотнинг 
рааади. Ушбу f 
пкурсаткичлари, 

лфахини белгилайдигап асо-
1 кондицияда кабул килннган 
(,1Кори даражада булиб, унинг 

ати говори буладн. Шу 
,t л ар инп х п с ° б л а ш д а базис ®утлик, т е х ™у' |анилади. • 

4а! курсатки1!- / Р л и г и д а н чегирилман, фи-

Базис копдг^У:,. ' 
даги етиштирил- *»**••: 
регионлар 

Ч е г а р а л а и г а 
энг паст курсат ^ м 

ма^сулотнинг С Г • 
циядан юкори О* ' 

«кдирда, унпнГ 
|ыезилади. 

/тун мамлакатимиз ХУДУДИ_ 

хил ёки турли 

белгилайдиган 

ришга рухсат Я 

Й. % а т к и ч л а р И f УЧУН б ц Р 

й шл булиш'1 ( сифатини 
йдация м а х с у Л ( ' , ' Т д а Р У х с а т этиладп. Агар 

-I Раб, давлатга ' / б и Р и чегараланган конди-
1к)рсаткичларй' , ( а ^ с у л о т н и Давлатга тонши-

Агарда м а ^ е 
бир курсаткцчи ^ ^ 
лотлари у ш г г ^ \ ' . 
идораларнинг р ^ , Ж , 
Цабул ц и л и н г а г ^ а д 
га келтприш уч—, д1:, 
нинг физик о г и ^ й 
ха^и хисооидан 

Чегаралаига 
да турлича i^aoy 
собга олинади. 

Маз;сулотнин 
чегараланган к о ^ о и . 
огирлигидан м а й 5 

С а н о а т к о 
ги талаб к и л а д и 
кондицияси а с о с . ^ 
лашда цуллани 

У р у р л и к Е а 
давлат с т а н д а р т г ^ 
уруги нав тозалвх 
курсаткичлари G5 

Цишло^ х у ж а з , 

14 

ништирилгаР 
ради. ,1ДИцияи1шг талабпга бирор-
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минлаш мухим хужалик ва ицтисодий ахамиятга эга. Хужалик-
ларни кондицион уруглар билан таъминланиши уларнинг сарфи-
jni камайтириб, хосилдорлик в а махсулот сифатининг яхшилани-
шига олиб келади. Уругнинг сифат курсаткичлари курсатилгаи 
меъёрдан паст булган тавдирда унинг сотиш бахосндап чегириб 
колинади ёки уруг кондицияси, яъни экишга яроцсиз хисобла-
нади. 

Цшилок хужалик мах,сулотларига жа^он бозорида цуйилади-
ган талаблар э к с п о р т к о н д и ц и я с и д а уз ифодасннп 
топади. Экспорт килинувчи барча махсулотлар ушбу стандарт-
ларда курсатилгаи кондицияларга жавоб бериши лозим. Махсу-
лотпп экспорт килиш ана шу махсулотнинг сифатли эканлигидан 
далолат беради. 

МАХСУЛОТ СИФАТИНИ НАЗОРАТ КШШШ 

Цишлок хужалик махсулотларига техиологик, физиологик ва 
эстетик талаблар куйилади. Щу сабабли махсулотнинг сифатини 
маълум бир курсаткич буйича бахоланиши унча тугри булмайди. 
Махсулотнинг спфати комплекс бахоланиши лозим. Масалан, 
чигитли пахтанииг сифатп толанииг пишицлиги, толанннг узи-
лиш кучи, ппшганлиги, ранги, ташки куриниши, эластиклиги, 
намлиги, ифлосланганлиги хамда касаллик ва зараркунандалар 
билан зарарланиши каби курсаткичларнпнг йигиндисидан апик-
ланади. 

Мах.сулотни ишлатпш мацсадига кура унинг сифатига цуйи-
ладпган талаблар хам узгаради. Масалан, озиц-овцатга ишлатп-
ладиган арпага куйиладиган талаблар билан ем-хашак максадида 
иш .атиладйган арпага ёки уруглик арпага булган талаблар бир-
бирига мое келмайди. Хар бцр мацеадда ишлатиладиган арпа-
нинг сифат курсаткичлари бир-биридан фарц цилади. 

Махсулотнинг сифат курсаткичи унинг маълум бир хоссаси-
иинг мицдор жихатдан характеристикам хисобланади ва маълум 
шароитда сифатини белгилайди. Сифат курсаткичлари маълум 
бирликларда ифодаланади ва стандартларда якка ёки комплекс 
тартибда уз аксини топадп. 

Махсулотнинг намлиги, ифлослиги, унувчанлиги, маълум хи-
миявий ва органик моддаларнцнг мпкдорп (оксил, крахмал, угле-
вод ва боищалар), техиологик, эргономик, эстетик, иктисодий 
ва бошка курсаткичлари унинг бир курсаткичли сифат белгисп 
х.исобланади. 

Махсулотнинг товар сорти комплекс курсаткич булиб, унинг 
бир цатор хоссаларини уз ичига олади. Масалан, пахтаиинг товар 
сорти толанииг узилиш кучи, танщи куриниши, пишицлиги, пиш-
ганлиги, ифлослиги, намлиги ва бопща бир цатор хоссаларини уз 
ичига олади. 

Махсулотнинг сифатини иктисодий жихатдан бахолайдигаи 
курсаткич — интеграл курсаткичдир. Интеграл курсаткич махсу-
лотнинг фойдали томонларининг йигиндисини уни яратиш, экс-
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бир эталонии цабул килиш кайта ишлаш саноатида хам мухим 
а^амиятга эга. Шу сабабли махсулотнинг сифат курсаткичлари-
ни ба^олаш учун кондициялар системаси кабул килинган. 

Цишлоц хужалигида 4 та кондиция кулланилади: тайёрлаш 
уруглик, саноат ва экспорт кондициялар. 

Давлатга цишлоц хужалик махсулотларини сотишда махсу-
лотларнинг сифат меъёрлари т а й ё р л а ш к о и д и ц и я с и д а 
берилади. Тайёрлаш кондпцияси базис ва чегараланган конди-
цпяларга ажратилади. 

Базис кондиция махсулотнинг сифатини белгилайдпгап асо-
сий курсаткич хисобланади. Ушбу кондицияда цабул килинган 
махсулотнинг сифат курсаткичлари юцори даражада булиб, унинг 
товарбоплик, озиц-овцатлик, техник циммати юцори буладн. Шу 
сабабли, цишлоц хужалик махсулотларини хпсоблашда базис 
кондиция курсаткпчларидан фойдаланилади. • 

Махсулотнинг сифат курсаткичлари меъёрлари базис конди-
цпяга тенг булган тацдирда, унинг огирлигидан чегнрилмай, фи-
зик массаси ёрлицца ёзилади. 

Базис кондиция курсаткичлари бутун мамлакатимиз худуди-
даги етиштирилган барча махсулотлар учун бир хил ёки турли 
регионлар учун х а Р х и л булиши мумкин. 

Чегараланган кондиция махсулот сифатини белгилайдиган 
энг паст курсаткич булиб, давлатга сотишда рухсат этилади. Агар 
махсулотнинг сифат курсаткпчларидан бири чегараланган конди-
циядаи юцори булса, етиштирилган махсулотни давлатга топши-
ришга рухсат этилмайди. 

Агарда махсулот чегараланган кондициянинг талабига бирор-
бнр курсаткичи буйича жавоб бермаса давлат тайёрлов ташки-
лотлари ymjf жумхурият ёки иттифоц <^ахамиятидаги рахбар 
идораларнипг рухсатисиз цабул цилиш пмкониятига эга эмасдир. 
Цабул цилинган тацдирда х а м шу махсулотни кондицион меъёр-
га келтирпш учун цилинадиган барча харажатлар шу махсулот-
нинг физик огнрлигинн камайтнрпш хисобидан ёки туланадиган 
Хаци хисобидан ушлаб цолпниши лозим. 

Чегараланган кондиция мамлакатимизнинг турли регионлари-
да турлича цабул цилинган. Бунда зонашшг табиий шароити хи-
собга олинади. 

Махсулотнинг сифат курсаткичи базис коидициядаи юцори, 
чегараланган кондиция доирасида булса, махсулотнинг физик 
огирлигидан маълум огирлик чегириб цолинади. 

С а н о а т к о н д и ц и я с и д а махсулотларга саноат тармо-
ги талаб циладиган сифат курсаткичлари белгиланган. Саноат 
кондпцияси асосан цишлоц хужалик махсулотларини цайта иш-
лашда цулланилади. 

У р у г л и к к о н д и ц и я д а уругипнг экига в а пав сифати 
давлат стапдартпда берилади. Цишлоц хужалик экинларининг 
уруги нав тозалиги буйича категорияларга ва уругнинг сифат 
курсаткичлари буйича классларга ажратилади. 

Цишлоц хужалигини юцори кондицияли уруглар билан таъ-

14 



минлаш мухим хужалик ва ицтисодий а^амиятга эга. Хужалпк-
ларни коидицион уруглар билан таъминланиши уларнннг сарфи-
нц камайтириб, хосилдорлик в а махсулот сифатининг яхшилани-
шига олиб келади. Уругнинг сифат курсаткичлари курсатилгаи 
меъёрдап паст булган тацдирда унинг сотиш бах;осидан чегирпб 
колинади ёки уруг кондпцияси, яъни экишга яроцсиз хисобла-
нади. 

Цишлоц хужалик махсулотларттга жа^он бозорида цуйилади-
ган талаблар э к с п о р т к о н д и ц и я с и д а уз ифодаспнп 
топади. Экспорт цилинувчи барча махсулотлар ушбу стандарт-
ларда курсатилгаи кондицияларга жавоб беришн лозим. Махсу-
лотии экспорт килиш ана шу махсулотнинг сифатли эканлигидан 
далолат беради. 

МАХСУЛОТ СИФАТИНИ НАЗОРАТ Щ1ЛИШ 

Цишлоц хужалик махсулотларига технологии, физиологик ва 
эстетик талаблар цуйилади. Шу сабабли махсулотнинг сифатини 
маълум бир курсаткич буйича бахоланиши унча тугри булмайди. 
Махсулотнинг спфати комплекс бахоланиши лозим. Масалан, 
чигптли пахтанинг снфати толанииг ппшицлиги, толанииг узи-
лиш кучи, гшшганлнгн, ранги, ташци куриниши, эластпклиги, 
намлиги, ифлосланганлигп х а м Д а касаллик ва зараркунандалар 
билан зарарланиши каби курсаткичларнпнг йигиидисидан аииц-
ланади. 

Махсулотни ишлатпш мацсадига кура унинг сифатига цуйи-
ладпган талаблар хам узгаради. Масалан, озиц-овцатга ишлатп-
ладнган арпага цуйиладиган талаблар билан ем-хашак мацсаднда 
ишлатиладиган арпага ёки уруглик арпага булган талаблар бир-
бирига мое келмайди. Х а Р бир мацеадда ишлатиладиган арпа-
нинг сифат курсаткичлари бир-бирпдан фарц цилади. 

Махсулотнинг сифат курсаткичи унинг маълум бир хоссаси-
нинг мицдор жихатдан характеристикаси хисобланади ва маълум 
шароитда сифатини белгилайди. Сифат курсаткичлари маълум 
бирликларда ифодаланади ва стапдартларда якка ёки комплекс 
тартибда уз аксини топади. 

Махсулотнинг намлиги, ифлослиги, унувчанлигп, маълум хп-
миявий ва органик моддаларнинг мицдори (оцсил, крахмал, угле-
вод ва бошцалар), технологии, эргономик, эстетик, ицтисодий 
ва богица курсаткичлари унинг бир курсаткичли сифат белгиси 
хисобланади. u ^ 

Махсулотнинг товар сорти комплекс курсаткич булиб, унинг 
бир цатор хоссаларини уз ичига олади. Масалан, пахтанинг товар 
сорти толанииг узилиш кучи, ташци куриниши, ппшицлиги, пиш-
гаилиги, ифлослиги, намлиги ва бошца бир цатор хоссаларини уз 
ичига олади. 

Махсулотнинг сифатини ицтисодий жихатдан бахолаидиган 
курсаткич — интеграл курсаткичдир. Интеграл курсаткич махсу-
лотнинг фойдали томонларинииг йигиндисиии уни яратиш, экс-
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плуатация ва истеъмол цилиш учун сарф булган харажатга нис-
батп оркали ифодаланадн. Бу эса махсулот сифатининг реита-
беллигини, яънн сарф цилинган сумга тушадиган фойдани 
белгилайди. 

Стандартларда цишлоц хужалик махсулотлари сифат курсат-
кичларининг мажмуасини хисобга олган х о л Д а товар сортларга 
ва классларга ажратилади. 

Махсулотнинг товар сорти маълум сифат курсаткичлари тур-
лари буйича махсулотларнинг градацияси хисобланади. 

Махсулотларнинг класси махсулот ёки хом ашёларнинг сифат 
гурухидир. Масалан, дон махсулотлари техиологик курсаткичлар 
буйича гурухларга — классга булинади. 

Махсулотлар сацланувчанлигига цараб хам гурухларга ажра-
тилади. Узоц вацт сацланадиган ва цисца вацт сацланадпган мах-
сулотлар булади. Махсулотлар сацланиши даврида мицдор ва 
сифат жихатдан маълум даражада узгармаслиги лозим. Цишлоц 
хужалик махсулотларининг цайта ишлашга мойиллиги курсат-
кичлари цайта ишлаш саноатида кам харажат хамда максимал 
тайёр махсулот бериш билан аницланадн. 

Цишлоц хужалигида назорат объекти асосан махсулот ёки 
хом ашё хисобланади. Махсулот сифатини бошцариш учун уни 
объектив бахолаш лозим. Чунончи, махсулот сифатини бахолаш 
уни ишлатиш сохасини хам белгилайди. 

Махсулот сифатини назорат цилиш унинг мицдор ва сифат 
хоссаларига характеристика бериш булиб, бунда маълум турдаги 
улчаш асбоб-ускуналаридан ва турли усуллардан фойдаланила-
ди. У ишлаб чицариш ва эксплуатация даврида назорат цилина-. 
ди. Махсулот сифатини ишлаб чицариш мобайнида назорат ци-
лишда мутахас^ислар асосий ролии уйнайдилЗр. Улар махсулотии 
сифатли етиштиришни, уз вацтида йигиштпртб топширишни таъ-
минлашлари лозим. Шу билан бирга, уд&рни цайта ишлашни 
Хам тугри ташкил цилиш лозим. 

Цишлоц хужалиги махсулотларининг сифати уларни давлатга 
ёки истеъмолчига топширишда назорат цилинади. Бу жараёи 
махсулот цабул цилиш пунктларида амалдаги стандарт ва спнаш 
усуллари ёрдамида амалга оширилади. Махсулотларни цабул 
цилишда, цабул килинган махсулотларнинг сифатини текшприш-
да инепекцион назорат урнатиладп. Бунда тайёрлаш пункти то-
монидан махсулотлар цабул цилиннши, стандартдан тугри фой-
даланиш, синаш усулларинпнг стандартга тугри келиши, махсу-
лотларнинг сацланиши, сортларга ажратилиши, жойлаштирили-
ши, белгиланиши текширилиши керак. 

Махсулотнинг сифатини назорат цилишда цулланиладиган 
улчаш воситаларига цараб назорат турлари цуйидагиларга були-
нади: улчаш, органолеитик цайд, хисоблаш, социологик ва экс-
перт. 

У л ч а ш у с у л и. Махсулот сифатини улчаб назорат цилиш 
маълум бир улчаш асбоб-ускуналари ёрдамида амалга оширила-
ди. Улчаш усуллари цулланиладиган усулнинг асосига караб 
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химиявий, физик, биологик, механик, микроскопик, физико-хи-
миявий, технологии ва физиологик булпши мумкин. 

Махсулот сифатини химиявий усулда аниклашда унинг хи-
миявий таркибининг асосий моддалари аницланади. Масалан, 
оцсил, углевод, ёг, крахмал, витаминлар ва бошкаларнинг миц-
дори ашщланиши мумкин. 

Махсулотларнинг сифатини химиявий усулда аниклаш объек-
тив усул булиб, махсулот сифатини бирмунча аник белгилайди. 
Махсулотнинг химиявий таркибнни аниклашда органик, анорга-
ник, аналитик ва коллоид химияда кулланилаётган аниклаш 
усулларидан фойдаланилади. 

Махсулотларнинг сифатини физик усулда аницлаш махсулот-
нинг физик хоссаларнга асосланган. Махсулотнинг физик хосса-
ларнга унинг эластиклиги, тукплувчанлиги, намлиги, иссицлик 
хоссалари ва бошкалар киради. Махсулотларнинг физик хоссала-
рини аниклашда диэлектрик, рефрактометрии, поляриметрик ва 
реологик усуллардан кенг фойдаланилади. Диэлектрик усулда 
махсулотнинг намлиги ашщланади. Рефрактометрик усулдан 
махсулотнинг сифати, унинг асосий химиявий моддаларнни аник-
лашда фойдаланилади. Поляриметрик усул моддаларнинг оптик 
Хиссасинп, реологик усул махсулотларнинг структура ва механик 
хоссаларини аниклашга асосланган. 

Масалан, махсулотнинг улчамлари, шакли, катта-кичпклиги, 
хажми, эластиклиги, бир хиллиги, х а ж м огирлиги ва боища кур-
саткичлар. 

Махсулотларнинг сифатини аниклашда цулланиладиган хро-
матография, коидуктометрин эритмянпнг той утназувчанлиги, 
потенциометрик (потенциометр ёрдамида эритмадаги водород 
иоиларини аницлаш), колориметрик, сектросиоппн, люминесцент 
усуллар физико-химиявий усулга киради. 

Биологик усулда уругларнииг унувчаилиги, улардаги захарли 
моддалар, микроорганизмлар, касаллии х а м Д а зараркунандалар 
билан зарарланиши аницланади. 

Физиологик усулда озиц моддаларнинг озицавийлик кимма-
ти, калорияси ва биологик циммати аницланади. 

Пахта, зигнр ва каноп толасининг иишицлигини, улардаги 
айрим зарарли микроорганизмлар ва махсулотнинг зарарланнш 
даражасинн микроскопик усулда ашщланади. 

Цишлоц хужалик махсулотларининг техиологик хоссалари 
ва циммати техиологик усулда аиицланади. Махсулотнинг тех-
иологик хоссалари унинг сифати билан тугридан-тугри боглан-
ган. 

О р г а н о л е п т и к у с у л цишлоц хужалик махсулотлари 
сифатини аницлашда асосий усул хисобланади. Бу усулда киши-
нннг сезги оргаилари улчаш асбоблари (куриш, таъм ва хиД 
билиш, эшитиш, цаттицликни сезиш ва бошцалар) булиб хизмат 
цилади. 

Органолептик усул оддий булиб, махсус асбоб-ускуналар та-
лаб цилмайди. Шу билан бирга усулнинг бир цатор камчилик-
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лари хам бор. Бу усулда махсулот снфатннн аниклашда сифат 
курсаткичлари нисбий характерга эга булиб, у тугрисида тулии; 
маълумотга эга булинмайди. 

Органолептик усулда махсулотнинг сифатшш аниклашда мах-
сулот партняси куздан кечприлади ва шундан кейнн идишлар 
очилиб махсулотнинг ахволп, куриниши, катта-кичнклиги, ранги 
ва туси, хиДи. хушбуйлиги, таъми кабилар аницланади. Махсу-
лотни органолептик бахолашда жойнинг ёруглиги, махсулотни 
текширувчилар сони ва сииовчинпнг малакасп каби омиллар 
катта таъсир курсатадп. 

Махсулотнинг сифатини органолептик усулда аниклашда эта-
лонлардан ва стандарт намуналардан фойдаланилади. Эталон ва 
стандарт намуналар х а Р йили давлат стандарти талабпга муво-
фиц тузилади. 

^Цисоблаш усули. Махсулотнинг сифати бу усулда назарий ва 
эмпирик курсаткичларнннг махсулот сифатп курсаткичлари би-
л а н богланнши орцали амалга оширилади. Дисоблаш усулидан 
махсулотни лойихалаштиришда фойдаланилади. Махсулотнинг 
сифат курсаткичлари уртасидаги богланпш хам шу усулда аниц-
ланади . 

Кайд килиш усули. Махсулотни мунтазам равпшда кузатиш, 
ходисаларни, буюмларни ва харажатларнн хисобга олиш цайд 
цилиш усулининг асоси хисобланади. Масалан, махсулотнинг 
цайтарилпшида улардаги нуцсонларнинг сонп ва х а ж м и хисобга 
олинади. Мах.сулот сифатини бахолашда мана шундай ахборот-
ларга эътнбор берилади. 

Социологии усул — истеъмолчиларнинг махсулот спфатига 
берган бахоларини йигиш ва билдирилган (^пкрларнп тахлил ци-
лиш асосида трпшг сифатига бахо бериш урушдир . Бунда истеъ-
молчиларга анкеталар тарцатилади, фпфрлари сураб олинади, 
махсус конференция, йигнлишлар, дегудгация, кургазмалар ут-
казилади. 

Эксперт усули. Махсулотнинг сифат курсаткичлари мутахас-
сис экснертларнинг царорига асосан аницланади. Купинча мах-
сулотнинг сифатини объектив усулларда аницлаш цийии булган 
тацдирда эксперт усулдан фойдаланилади. Бу усул купинча мах-
сулотнинг сифати органолептик усулда аницланган вацтда керак 
булади. 

Махсулот сифатини эксперт усулда аницлашда мутахассис-
лардан иборат эксперт комиссияси тузилади ва ушбу комиссия-
нииг умумий царори билан махсулот сифатига бахо берилади. 
Мах.сулот сифатини аницлашда махсулот партиясидан уртача 
намуиа олинади. 

Уртача намуна махсулот партиясиппиг хамма массасшш ха-
рактерлай олиши лозим. 

Махсулот партиясининг маълум жойларидан дастлабки наму-
налар олингач, улардан уртача намуна х.осил цилииади. Намуна 
олиш цоидалари тегишли стандартларда курсатилади. 
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МЛХСУЛ0ТН1! САЦЛАШ АСОСЛАРИ 

Цишлоц хужалик махсулотларпни сацлашда уларда кечадиган 
физиологии ва биологик жараёнлар катта ахамиятга эга. 

Москва К4ишл01^ хужалик академпясинпнг ирофессори Я. Я. 
Никитинский кишлок; хужалик махсулотларпни сак;лашшшг био-
логик асосларига таяниб, саклаш усулларини биоз, анабиоз, 
ценоанабиоз ва абиоз кабп тоифаларга булади. Ушбу система 
фанда 1^абул ^нлинган булиб, са^лашнпнг барча турларини уз 
ичига олади. 

1. Махсулотларни сак.лаш асослари 
(Я. Я. Никитинский буйича) 

Гуру.хлар Гуру.ччалар Гуру̂ чаларга изо^лар 

1 2 3 

]. Биоз 

II. Анабиоз 

III. Ценоана-
биоз 

IV. Абиоз 

А. Эубиоз 

Б. Гемибиоз 

A. Термоанабноз (психро 
ва криоанабиоз) 

Б. Ксероанабиоз 

B. Осмоанабиоз 

Г. Ацидоанабиоз 

Д. Наркоанабиоз 

А. Адидоценоанабиоз 

Б. Алкоголеценоанабиоз 

A. Термостерилизация 

Б. Фотостерилнзация 

B. Кимёвий стерилизация 

Г. Механик стерилизация 

Тирик .\айвонлар, кушларни вз 
тнрик жониворларни ушлаб туриш 
ва ташиш 

Мева ва сабзавотларни барра 
^олида саклаш 

Махсулотларни сову^да ёкн 
музлатилган холда саклаш 

Махсулотларни 1\исман ёк» 
умуман ^уритиб саклаш 

Ма^сулотни осмотик босимини 
кутариб саклаш 

Мах_сулотда кислотали мухитни 
кислота ёрдамида яратиб саклаш 

Анестезии моддалар ^уллаб 
саклаш 

Ма^сулотда кислотали мухитни 
маълум тоифадаги мнкроорганизм-
лар ёрдамида вужудга келтириб 
саклаш 

Микроорганизмлар ишлаб чи^-
цан спирт ёрдамида консервация 
1^илиб саклаш 

Ю^ори ^ароратда ^изитиб сак-
лаш 

Са^лашда турли нурларни цул-
лаш 

Сацлашда ма^сулотни бузадиган 
микроорганизмларга 1^арши антн-
септиклар ^уллаш 

Фильтрация килиб саклаш 

Биоз. Махсулотлар биоз усулида тирик х 0 Л Д а сакланади. Уш-
бу усулда саклашнинг асосп тирик организмларнинг табиий 
иммунитет хоссалари хи собланади. Биоз усули э у б и о з ва 
г е м и б и о з турларига ажратилади. 

Тнрик организмларни фойдаланишгача саклаш э у б ю з ту-
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рига киради. Уй дайной лари, цушлар, балнклар на бошца тирик 
организмлар фойдалаигунга цадар тирик х°лДа эубиоз усулида 
сакланади. Ушбу усул халцни гушт ва гушт махсулотлари би-
л а н таъминлашда катта ахамиятга эга. 

Махсулотларни цисман биоз усулида саклаш г е м и б и о з 
(«геми» сузи грекча булиб ярим деган маънони беради) 
усули деб юритилади. Махсулотларни гемибиоз усулида 
сацлаганда уларнинг табиий сацланиш хусусиятига асосланила-
ди. Махсулотлар маълум муддатгача барра холида булиши мум-
кин. Бунда х а Р бир махсулотнинг узига хос хусусиятлари хисоб-
га олинпшп лозим. Махсулотларнинг тирик х о л и Д а сацланиш 
муддати турлича булади. Масалан, картошка айрим сабзавот-
ларга цараганда куироц, ковуннинг эса узоц сацлашга мое нав-
л а р и бошца навларга нисбатан узок сацланади. 

Махсулотларни узоц вацт барра холида сацлаш учун х а в о -
нинг х а Рорати ва намлигини бошцариш лозим. Акс холда 
махсулотлар тезда бузилиб, сифати пасаядп. 

Анабиоз. Махсулотда бу х°латда биологик жараёнлар бутун-
лай ёки цисман тухтаган булади. Х/ужайрада модда алмашинув 
ж а р а ё н и сусаяди ва шу билан бирга микроорганизмлар фаолияти 
х.ам тухтайди. Лекин улар нобуд булмайди. Цулай шароит туг-
дирилганда микроорганизмлар тезда ривожланади. Шу сабабли 
анабиозни яширинча х а ё т цонунияти деб х а м атайдилар. Ана-
биоз х а в ° харорати иасайтирилиб, мах.сулот цуритилиб, махсу-
лот хУ ж а йрасидаги осмотик босим узгартирилиб, кислотали му-
Хит хосил цилиниб ва махсус анестезии моддалар цулланиб 
яратилади. 

Т е р м о а ^Sa б и о з . Бу усулда махсуЩтлар х а в о Х а Р 0 Р а т п 

иасайтирилган мухитда сакланади. Хароратштнг иасайиши мик-
роорганизмларга салбий таъсир курсатада ва махсулотдаги био-
химик ва физиологик жараёнларнинг активлигинн иасайтиради. 

Термоанабиоз психроанабиоз ва криоанабиоз усулларига бу-
линади. 

Психроанабиозда махсулотлар совитилиб сацланади. Турли 
хил цишлоц х у ж а л и к махсулотлари х а в о Х а Р ° Р а т 1 ш и н » иасайи-
шига турли хил акс таъсир билдиради. Мева ва сабзавотлар учун 
Хаво х а Р ° Р а т и —1° Д а н + 1 ° С гача совитилган хисобланса, дон 
махсулотлари учун + 8 ° С х.ам совитилган хисобланади ва бунда 
микроорганизмлар фаолияти анча сусаяди. 

Криоанабиозда эса махсулотлар музлатилиб сакланади ва бу 
Холатда улар нисбатан узоц вацт сацланади. 

Бу кенг тарцалган усул булиб, уни совитиш технологияси де-
ган махсус фан ургатади. 

Махсулотларни музлатишда х а в о х а рорати билан биргаликда 
совитиш тезлиги х а м мухим ахамиятга эга. Музлатиш жараёни-
да махсулотларнинг физик, гистологик ва коллоид х о л а т л а Р и 

маълум даражада узгаради. Шу билан бирга, махсулот микро-
флорасида х а м узгариш булади. 

Кариоанабиоз усули халц хужалигида кенг цулланилмоцда. 
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Кейинги йилларда колхоз ва совхозларда куилаб совитиш систе-
малари, совитгичлар ва совитиш цурилмалари цурилмоцда. Тез 
бузиладиган махсулотларнинг аксарият цисми асосаи криоана-
биоз усулида сацланади. 

К с е р о а н а б и о з д а махсулотлар цуруц х о л Д а сацланади. 
Махсулотлар маълум даражада цуритилиб сацланиши цадпмдан 
маълум. Цуритилган махсулотларда хУ ж а йра мухити концентра-
циясн ошади. Натнжада Х У ж а " Р а Д а м°ДДа алмашинув жараёни 
сусаяди ёки тухтайди, микробларнинг яшаш мухити х а м ноцулай 
булиб цолади. Шундай цилиб, махсулотнинг маълум даражада 
цурнтилпши уларда биохимик жараёнларни бутунлай тухтатади. 

Китплоц хужалик махсулотлари турига цараб турли даражада 
цуритиладп (намсизлантирилади). Масалан, дон махсулотлар-
нинг цуритилиб намлигининг 12—14% га туширилиши узоц вацт 
сацланишини таъминласа, меваларда эса цуритилгандан кейин 
18—24% намликнинг булиши сацлашда ижобий хисобланади. 

Махсулотларнинг табиий намлигини камайтириш улар таркп-
бидаги намни гоцори х а Р°Р а т Д а иарлатиб юборишга асосланган 
ва бу усул махсулотларни цуритиш деб юритилади. Махсулот-
ларни цуритишда мураккаб физиологик, биохимик, физик, кимё-
вий жараёнлар булиб утади ва ушбу жараёнларнинг илмий дара-
жада бошцарилнши махсулотнинг сифатини белгилайди. 

Махсулотларни табиий усулда цуритиш Урта Осиёда кенг 
тарцалган ва бу борада бой тажриба тупланган. Х о з и р г и вактда 
махсулотларни цуритишнинг замонавий усуллари (сублимация 
цуритиш усули юцори частотали ток ва инфрацизил нур ёрдами-
да цуритиш ва бошцалар) ишлаб чицаришга кенг жорий этил-
моцда. 

О с м о а и а б и о з да махсулот хУ ж а ира мухитида юцори 
осмотик босим х°сил цилинади. Шу усул хужайрада плазмолиз 
Хосил цилиш ходисасига асосланган. 

Осмотик босимни ошириш маълум даражагача махсулотни 
микроорганизмлар таъсиридан сацлайди. Лекин айрим микроор-
ганизмлар мухит концентрациясииинг ошишига чидамли хисоб-
ланади, бу эса махсулотда фойдали микроорганпзмларнп бошца-
ришни таъминлайди. 

Амалда махсулотларда осмотик босимпп оширувчи восита 
сифатнда туз ва шакардан кенг фойдаланилади. Махсулотларни 
сацлашда уларнн тузлаш усули кенг тарцалган. Айницса, гушт, 
балиц, сабзавотлар тузлашга мойил махсулотлар хисобланади. 
Махсулотларни тузлаш технологияси уларнинг тури, таркиби, 
Холати, кейинги ишлов бериш ва цулланиншга боглиц. 

Мева ва резавор меваларни консервалашда шакардан фойда-
ланилади. Мевалардаги микроблар юцори осмотик босимга чи-
дамли булганлиги учун уларнн консервалашда жуда куп миц-
дор да шакар (умумий массасининг 50—60% мицдорида) цушн-
лади. 

Осмоавабиоз усули махсулотларда озиц моддаларнинг ва ви-
таминларшшг тулицлигича сацланиб цолинншинп таъминлайди. 
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А ц и д о а н а б и о з д а ма^сулотлар кислотали мухит шарои-
тида сакланади. Ушбу усул купгина зарарли мпкроорганизмлар-
нннг кислотали мухштга чидамсизлигига асослаыган. Шу сабабли 
махсулотлар маълум даражада консервация килпнади. Усимлик 
махсулотларпни консервация цилишда сирка кислотасидан кенг 
фойдаланилади ва бу усул амалда мариновкалаш деб юритилади. 

Амалда кислотали мухит органик кислоталар — сирка кисло-
таси, узум ва мева снркасп ёрдамида вужудга келтирилади. Уш-
бу моддалар хушбуй булиб, махсулотшгнг таъмини бузмайдн. 

Н а р к о а н а б и о з айрим моддаларнинг махсулотларга анес-
тезик таъсирига асослапган. Бунда хлороформ, эфир ва бошка 
моддалардаи фойдаланилади. 

Махсулотларни кислородсиз мухнтдаи саклаш а н о к с и а м а-
б и о з > деб юритнлади. Кислородсиз мухитда купгина микроблар 
яшап олмайди ва махсулот консервация килпнади. Ма.хсулотлар-
ни, айникса дон махсулотларпни х; а во с па мухитда саклаш шу 
конуниятга асосланган. 

Ценоанабпоз. Махсулотларнпнг микрофлорасипп бонщариб 
яъни фойдали микроблар сонинн сунъпй усулда куиайтириб, за-
рарли микробларнинг таъсирпни сусайтириш мумкин. Амалда 
фойдали микроорганнзмлардан сут кислотасп бактериялари ва 
ачиткилардан кенг фойдаланилади. Сут кислотасн бактериялари 
махсулотда 1—2% ли сут кпслотаспнп, ачиткилар эса 10—14% 
гача этил спиртинн х°сил килади. Купинча зарарли микроорга-
низмлар ушбу моддалар таъсирнда ривожлапмайди. 

Сут кислотаси бактериялари иштпрокида махсулотларни сак-
л а ш а ц и д о ц е н о а н а б и о з деб юритилади. Ушбу усул сут 
махсулотларпни саклаш ва ^айта пшлашда, мева ва сабзавотлар-
ни тузлашда, ем-хашакдан силос тайёрлашда кенг кулланилади. 

Вино тайёрАаш алкоголеценоанабпозга, ^ я ъ н и узум ва мева 
шарбатларннн бижгитиш ёрдамида спирт .хосп.г кплншга асос-
ланган. г 

Абиоз. Махсулотларни с а к л а ш ш ш г ушбу усулида тирик ор-
ганизмлар иштирок этмаслиги лозим. 

Т е р м о с т е р и л и з а ц и я да махсулотларга говори х аР°~ 
ратда ишлов берилади. Бу усул микроорганпзмларнинг говори 
Хароратда (100°С ва ундан говори) нобуд булишига асосланган 
ва халз^ хужалигида жуда кенг жорий килинган. Купгина мева-
сабзавот консерва заводларп шу усулда ишлайди. Х 0 3 П Р Г И ва^т-
да стерилизация гокори ва ультрачастотали ток ёрдамида х а м 

амалга оншрплади. 
Термостерилизация 65—85°С ларда хам амалга ошнрилади ва 

бу усул амалда пастеризация деб юритнлади. 
Х и - м с т е р и л и з а ц и я д а махсулотларни химиявий модда-

лар билан консервация ^илинадн. Амалда мева ва узумни кайта 
ишлашда натрий-бензой тузидан, сульфат кислотасидан, сульфат 
ангидридидан фойдаланилади. Ушбу моддалар маълум дара-
жада антисептик хусусиятга эга булиб, айрим микроорганизм-
ларнннг рнвожланпш жараёнини тухтатиб куяди. Бундан таш-
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кари, мева ва резавор меваларии консервация цилишда сорбин 
кислотасидан, дои махсулотларини сацлашда натрий пиросуль-
фат ва пронион кислотаси препаратларидан фойдаланилади. 

Химстерилизация доиии ва омборларни дезинфекция цилишда 
Хам мухим ахамиятга эга. 

Ёгоч тутуни хам мухим антисептик булиб, бактерицид хусу-
сиятига эга. Гушт ва балиц гушти махсулотларпни тутунда 
ишлаш амалда дудлаш деб юритилади. Бу махсулотларга нитрат 
ва нитритлар билан ишлов бериб х а м сацланувчанлигини оши-
риш мумкин. 

М е х а н и к с т е р и л и з а ц и я да махсулот снфатини бу-
зувчи микроорганизмлар фильтрлаб ёки центрифуга ёрдамида 
махсулотдан чицарпб юборилади. Мева ва узум шарбатларннн 
фильтрлаш х а м маълум даражада уни мпкроблардан тозаланди. 

Ультрабипафша, инфрацизпл, рентген нурлар ва ионлашган 
нурлар х а м махсулотлардаги микроорганизмларга салбий таъсир 
курсатади. Нурлар ёрдамида махсулотни стерилизация цилиш 
нур стерилизацияси (фотостерилизация) деб юритилади. 

Махсулотни нур ёрдамида стерилизация цилишда нурнпнг 
мицдори ва стерилизация муддати аниц булиши лозим, акс х о л Д а 

махсулотда бегона ХВД иайдо буладн. 
Цишлоц хужалик махсулотларига талаб йилдан-йилга кескпн 

ошнб бормоцда. Бу эса махсулотни саклаш ва цайта ишлаш усул-
ларининг ривожлашшшнн, бунда фан-техника ютуцларндан кенг 
фойдаланишнн, махсулотни сацлашнипг янги усулларини яра-
тишни тацозо цилади. 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Цишлоц хужалик махсулотларининг сифати тугрисида тушунча бе-
ринг. 

?.. Стаидартлапгаииг мохияти ва уни махсулот сифатини о т и р и ш д а г и 
роли. 

3. Стандартлаш буйича асосий тушунчалар. 
4. Стандарт турлари ва категориялари хакида тушунча беринг. 
5. Стандартлар классификацияси. 
6. Стандартлар структурасшш айтинг. 
7. Кондиция турлари ва уни махсулот тонширишдаги роли. 
8. Цишлоц хужалик махсулотларининг сифат курсаткичлари ва улар-

ни аниклаш усулларини тушунтириб берииг. 
9. Цишлоц хужалик ма^сулотиыи сацлашга таъсир этувчн абиотик ва 

биотик омилларга бах,о беринг. 
10. Махсулотларни сацлашшгаг турт хил цонунпятп (оиоз, анаоиоз, 

ценоанабиоз, абиоз) тугрисида маълумот беринг. 
И. Цишлоц хужалик махсулотларига сацлаш объекта сифатида ха-

рактеристика беринг. 



II б у л и м . Д О Н МАССАСИНИ САКЛАШ ВА 
КАЙТА ИШЛАШ 

Ралла экинлари маданий усимликларнинг энг мухим гурухи 
булиб, асосий озиц-овцат махсулоти, чорва моллари учун ем, са-
ноат учун мухим хом ашё беради. Жахопдаги экин майдонннинг 
53 фоиздан ортигини галла ва дон-дуккакли экинлар ташкил 
этади. 

СССР ахолисининг доимий куиайиши натижасида кишилар-
иинг турли-туман ва сифатли дон махсулотларига булган эхтиё-
жи тобора ортиб бораётганлиги туфайли хам галла етиштиришни 
йилдан-йилга купайтириш зарур. Дон махсулотлари етиштириш 
мавсумий характерга эга булганлигн сабабли, уни маълум вацт-
гача сацлаш тацозо этилади. Гарчаи дон махсулотларини саклаш 
буйича жуда асрлик тажриба туплангяш булсада, хозирда 
уни сацлашдагн нобудгарчилик 10—15% и» ташкил цилади. 

Шу сабабли, дон махсулотларини сацлаш хамда цайта иш-
лашда замонавий технология ва техникадан фойдаланиш унинг 
нобудгорчилигини анча камайтиради ва махсулот сифатини бир-
мунча яхшилайди. 

2-6 о б. ДОН МАССАСИНИ САЦЛАШ 

Мамлакатимизда дон, уруглик дон, колхоз, совхозларда, са-
ноат корхоналари омборларида ва бошца хужаликларда сацлана-
ди. Донни сифатли сацлаш жуда мухим ишлардан бири хисоб-
ланади. Донни сацлаш технологиясининг бузилиши унинг 
•сифатининг насайишига ва нобудгарчиликка сабаб булади. 

Дон етиштиришда уни сацлаш якунловчи босцич булиб, сац-
лаш объекти сифатида дон ва дон массасига физик, химиявий ва 
бпологик омилларнинг таъсирини урганиш мухимдир. 

Дон массасини сацлашдаги цонуниятларни чуцур билиш унинг 
илмий асосланган тадбирдар системасини яратиш ва ишлаб 
чицаришга жорий цилишга, махсулотнинг мицдор ва сифат жи-
хатдан сацланишига имкон яратади. 
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ГАЛЛА ЭКИНЛАРИ ДОНИНИНГ ТУЗИЛИШИ ВА 
ХИМИЯВИЙ ТА РКИБИ 

Дон — дуккакли усимликлар меваси ва уруги хисоблапа-
ди. У бир уругли курук мева. Бугдой, жавдар, маккажухори ва 
арна билан сулининг ялангоч донли хиллари пустсиз хамда сули, 
арпа. шоли, тариц ва бонщаларда клща пустли булади. 

Доннинг асосида кия булиб муртак жойлашади ва муртак 
жойлашган цйсми асоси (туби) деб аталади. Доннинг асосидан 
учигача булган оралгщ унинг узунлиги х;исобланади. Доннинг 
цории томонинн иастга каратиб цуйиладиган булса, горизонтал 
диаметри унинг энини, вертикал диаметри эса йугонлигини бил-
диради. Доннинг эни одатда йугонлигидан каттароц булади. 

Дон тузилишига кура учта асосий кисмдан: пуст, эндосперм 
ва муртакдан иборат. Доннинг пусти юпка булиб, туртта г^атлам-
дан — икки катлам мева кобигидан ва икки цатлам уруг коби-
гидан иборат. 

Доннинг асосий цисми эндоспермдан иборат. Эндосперм ХУ~ 
жайраларининг куп кнсмн крахмал ва окспл моддалар билан 
тулган. Эндоспермиинг четидаги цавати алейрон канат деб юри-
тилади. Муртак доннинг асосида жойлашган булиб, булажак 
усимлик куртакларидан иборат. 

Бугдой дони вазнининг 81—84,2% и эндосперм, 6,8—8,6% и 
алейрон кават, 1,4—3,2% и муртак ва 3,1—5,6%) и пустдап ибо-
рат булади. 

Доннинг ички тузилиши ундаги крахмал доначаларининг йи-
риклнги, жойлашиши хамда оксилларнинг хоссалари ва таксим-
ланишига цараб шишасимон, ярим шишасимон ва уисимои 
булади. 

Донлар хилма-хил рангда булади. Уларнинг ранги мева, уруг 
пусти, алейрон ^атлами ёки эндосперм бошца кисмларининг ту-
спга богл1Щ булади. Турли донларнинг кайси мацсадларга 1^араб 
ишлатнлпши хамда фойдали эканлигини аниц белгилаш учун 
албатта уларнинг химиявий таркибини, анатомик тузилишини 
•билиш талаб этилади. Дон таркибида турга, хилига, пишиш да-
ражасига ва бонща курсаткичларига цараб хар хил ва турли 
микдорда органик бирикмалар (оксил, углевод, липид, пигмент, 
витамин, фермент), минерал моддалар ва сув булади. Бу модда-
ларнинг мгщдори дон таркибида (хатто бир иавда) усиш шарои-
тига караб (тупрок, иклим, агротехника ва б.) бирмунча узгари-
ши мумкин. Ленин таркибидаги химиявий моддалар мивдори 
узгаргани билан х,ар цайси турга кирадиган донлар узларига хос 
булган курсаткичларни саклаб колади. 

Донлар химиявий таркибига цараб уч rypyx;ra булинади: 
1. Крахмалга бой. 2. Оксилга бой. 3. Мойга бой. 

Биринчи гуру^га бошоцли дон экинлари хамда гречиха дони 
киради. Уларда урта хисобда 70—80% углевод (асосий цисмини 
крахмал ташкил этади), 10—16% оксил хамда 2—5% мой бу-
лади. 

25 



2. Донларнинг уртача химиявий таркиби 
(100 граммида) 

Э к и н л а р Сув , г Оцсил , 
М о й , г 

М о н о 
ва д и с а -

х а р н д -
л а р , г 

К р а х -
мал , г 

К л е т -
ч а т к а . г К у л , г 

а н е р г е -
Тик 

м а т и , 
к к а л 

Д о н л а р 
Бурдой: 
Кузги Ю М Ш О Р ; 

Ба.хорги юмшо^ 
Цаттиц 
Ж а в дар 
Тритикале 
Сули 
Арпа 
Тари^ 
Гречиха 
Шоли 
Жухори 
Маккажухори 

14,0 11,2 2,1 1,2 
| 
! 54,0 2,4 1,7 

1 
; 290 

14,0 12,5 2,3 0,9 53,0 2,5 1,7 291 
14,0 13,0 2,5 0,8 ! 54,5 2,3 1,7 ; 301 
14,0 9,9 2,2 1,5 ; 54,0 2,6 1,7 287 
14,0 12,8 2,1 1,0 53,5 2,6 1,7 293 
13,5 10,0 6,2 1,1 1 36,5 10,7 3,2 250 
14,0 10,3 2,4 1,3 ! 48,1 4,3 2,4 264 
13,5 11,2 3,9 1,9 54,7 7,9 2,9 311 
14,0 10,8 3,2 1,5 , 52,9 10,8 2,0 295 
14,0 7,4 2,6 0,9 55,2 9,0 3,9 283 
13,5 10,6 4,1 1.6 58,0 3,5 2,2 323 
14,0 8,3 4,0 1,6 59,8 2,1 1,2 320 

Д у к к а к л и д о н л а р 
Кук нухат 14,0 20,5 2,0 4,6 44,0 5,7 2,8 298 
Ловия 14,0 21,0 2,0 3,2 43,4 3,9 3,6 292 
Мош 14,0 23,5 2,0 3,8 42,4 3,8 3,5 300 
Чина 14,0 24,4 2.2 3,1 38,2 4,9 3,0 286 
Ясми^ 14,0 24,0 1,5 2,9 39,8 3,7 2,7 284 
Жайдари нухат 14,0 20,1 4,3 3,2 43,2 3,7 3,0 309 
Соя 12,0 34,9 17,3 5,7 3,5 4,3 5,0 332 

4 
Иккинчи гурухга дуккакли дон экин&арп киради. Бу экин 

донларииинг таркибида уртача 25—30%уоксил, 60—65 углевод, 
2—4% мой булади. 

Учинчи гуру.\га асосаи дон таркибида мой куп булган экин-
лар киради. Бу гурухга кирадигаи донлар таркибида уртача 
25—50% мой хамда 20—40% оцсил сацлайди. 

Х а л х у ж а л и г и д а донлар турли хил максадларда, яъни ун, 
ёрма, ем тайёрлаш хамда техник максадларда фойдаланилади. 
Ион тайёрланадиган унларпинг асосий цисми бугдой хамда жав-
дар доиларидаи, макарон махсулотлари учун ун каттик бугдой-
дан тайёрланади. Гречиха, тарнк, сули ва бошка экин доиларидаи 
юцори сифатли ёрмалар тайёрланади. 

Маккажухори доли жуда кенг максадларда ишлатилади, бу 
дондан ун, ёрма крахмал, глюкоза билан биргаликда, ем хамда 
патока тайёрлашда хам ишлатилади. Таркибида мой куп булган 
донлар эса асосан мой олиш учун ишлатилади. Кейинги йиллар-
да дон махсулотларининг химиявий таркибига кура фойдаланн-
ладиган сохаларига цараб тугри тацсимлаш буйича жахонда, 
жумладан СССРда купгина пшлар амалга оширилмоцда. Куп, 
йиллардан бери дон махсулотларининг химиявий таркибини ур-
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ханши буйича жахон халцаро жамияти фаол пш курсатиб кел-
моцда. Совет олими JI. А. Трисвятский куп йиллар давомида шу 
жамиятнииг президенти булиб ишлади. Бу жамиятда 30 дай зиёд 
давлатларнинг мутахассислари, олимлари дон хамда дон махсу-
лотларининг химиявий таркиби, физикавий хоссаларини чуцур 
урганишиб, махсулот сифатини тугри бахолашпи аницлаш йул-
лари устида ига олиб боришмоцда. Шу билан биргаликда дон 
махсулотларини кайта ишлашни такомиллаштириш хамда шу 
жараёнда нобудгарчнликларни камайтириш йулларини излаш-
мокда. 

Сук. Дон мах;сулотипинг химиявий таркибида хамма вацт 
белгиланган мицдорда сув булиб, бу сув мицдори доининг тури-
га, ппшиш даражасига, аиатомик тузилишига, гидрофиль колло-
идларнинг жонланиши, йигиштириб олиш шароити, транспорти-
ровка цилиш, сацлаш усулларига ва бошца купгина омилларга 
боглик. Дон таркпбидаги сувнииг доинипг анатомик тузнлиши 
хамда дон таркпбидаги моддалар билан боглицлиги турличадир. 

Дон таркпбидаги сув мицдоринипг дон таркпбидаги моддалар 
билан боглицлиги II. А. Ребиидер классификацияси буйича цу-
йидаги турларга булинади. 

1. Химиявий бириккан сув — бу асосан дон таркибидаги мод-
далар молекуласида аниц белгиланган мицдорда булади. Дон 
•таркибидан бу сувии фацат химиявий таъсир этиш йули билан 
ажратиб олиш мумкин. Бу холда дон таркибидаги моддалар ту-
зилиши бузилади. Физика-химиявий бириккан сувларга эса асо-
сан адсорбцпон бириккан, осмотик сингдирилган сувлар киради. 
Дон таркибидаги бу сув мицдори дон махсулотларининг турига, 
Холатига цараб узгарувчан булади. 

2. Механик бириккан сувлар эса дон таркибидаги микро- ва 
макрокапиллярларда жойлашган булиб, ташци мухит шароитига 
цараб купайиши хамда озайиши мумкин. Шупинг учун хам дон 
таркибидаги бу сувии (намликни) эркин сув деб аталади. Чунки 
дои цуритилгаида иамлик шу хисобдан камайса, хаво намлиги 
«шган тацдирда шу намлик хисобидан дон намлиги хам ошиши 
мумкин. 

Азотли моддалар. Дон таркибидаги азотли моддаларнинг асо-
сий цисмини оцсиллар ташкил этиб, оцсилсиз азотли моддалар 
мицдори тулиц пишиб етнлган, цизимаган, кукармаган, яъни 
•стандарт талабига жавоб берадиган донларда 2—3% дан ошиц 
булмаслиги лозим. Оцсилсиз азотли моддалар мицдори тулиц 
пишмаган донлар таркибида куп булиб, сацлаш даврида дон мас-
сасп цизигаи тацдирда хамда мнкроорганизмларнинг ривожлани-
ши натижасида бундай моддалар мицдори кескин купаяди, бу 
эса дондан ун хамда нон тайёрлашдаги сифат курсаткичларининг 
иасайишига сабаб булади. Оцсилсиз азотли моддалар асосан ами-
нокислоталардан х.амДа амидлардан ташкил топгандир. 

Дон таркибидаги оцсилли моддалар оддий оцсил — протеин-
лардан х.амда мураккаб оцсил — протеидлардан ташкил топгаи. 
Мураккаб оцсиллар дон таркибида кам мицдорда булиб, булар 
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3. Лсоеий дон экинларииинг таркибидаги оксил микдорн, % 

Э к и н т у р л а р и Оксил Экин т у р л а р и Оксил 

Тари^ 
Арпа 
Сули 

Шоли 
Маккажухори 

7—10 Ж а в д а р 
10—12 Бурдой 
10—13 Соя 
10—15 -Кунгабо^ар 
11—14 

9—15 
1 2 — 1 6 
34—42 
14—21 

асосан лнпопротеид хамда нуклепротеидлардан ташкил топгап-
дир. Оксилпинг факатптна мивдори эмас, балки биологик аха-
мияти хам дон таркибидаги аминокислоталарнинг турлича бул-
ганлигига т^араб узгарувчан булади. 

Оксиллар эриш хусусиятига кура сувда эрийдиган (альбумин), 
тузлар эритмасида эрийдиган (глобулин), ишкорда эрийдиган 
(глютеин) ва спиртда эрийдиган (глиадин) тоифаларга були-
нади. 

Сувда эрпмайдиган ог^силларга (глоюмин, глютеин, глиадин) 
клейковина дейилади. Клейковина хамирдаги крахмални сув би-
лан ювилгандан сунг ^оладиган чузилувчан ва эгилувчан модда. 
У ной ииширишда катта ахамнятга эга. Ноннинг х а ж м и ва го-
ваклиги клейковина мтщдорига боглтщ булиб, у хамир ичидаги 
газни ушлаб туради, натижада у яхши купчийди, ноннинг говак-
лиги ошади. 

Аминокислота таркибига i\apa<1 дуккакли доп экииларининг 
таркибидаги оксиллар говори бахоланадИ. Биологик курсаткич-
ларига кура лцоли, жавдар, сули, бугдой. ^трна таркибидаги ок-
силлар маккажухори х а мда тариц таркибидаги оксил ларга нис-
батаи устунлик киладп. Масалан, бугдой"'таркибидаги оксиллар 
хамир тайёрлаиганда яхши чузилувчан булиб, тайёрланган мах-
сулот сифатига ижобий таъсир этади. 

Углеводлар. Бошокли дон хамда дуккакли донларнинг тарки-
бидаги углеводларнинг асосий дисмини нолисахаридлар, ш у л а р -
дан куп кисмини крахмал ташкил этади. 

Мойли донларнинг таркибида боища допларга нисбатан угле -
вод шу билан бирга крахмал микдори бирмунча кам булади.. 
Тулик пишиб етилган хамда яхши сакл апган дон таркибида бар-
ча шакарлар (моно- ва дисахаридлар) микдорн 2—7% атрофида 
булиши лозим. Пишмаган дон таркибида ёки саклаш даврида 
кизитатт хамда кукарган донларда шакар микдори ошади. Бу эса 
доннинг ун х а м Да нон тайёрлашдаги сифат курсаткичларининг 
пасайишига олиб келади. 

Дон таркибидаги клетчатка хамда гемпцеллюлоза мицдори 
доннинг анатомик тузилишига хамда пишиш даражасига т^араб 
жуда узгарувчан булади. Доп таркибидаги углевод микдори ва 
турлари фав;атгина доннинг сифат курсаткичларини, я ъ н и ран-
дах! мат\садларда фойдалапиш самарали эканлигини билдирибги-
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на колмасдан балки уни цайта ишлаш жараёнида х а м мухим 
а.\амиятга эгадир. 

Лшшдлар. Дон таркибидаги юцори энергияли жамгарма мод-
далар — липидлар (асосий цисмипи ёглар ташкил этади) дон 
массасини саклаш даврида нафас олиш жараёнини уташида 
сарфланади. 

Усимлик мойи асосан 3 г у р у х г а булинади: 1) цурийдиган; 
2) ярим цурийдиган; 3) цуримайдиган. 

Биринчи гурухга кирадиган усимлик мойидан асосан алиф 
Хамда лак тайёрлашда фойдаланилади. Чунки бу мойлар суртил-
ганда чидамли юица плёнка холида узоц муддат сацланиш хусу-
сиятига эгадир. Бу мойлар асосан зигир, каноп х.амда ляллеман-
ция каби усимлик доиларидаи олинади. 

Иккинчи гурух.га кирадиган мойларни чигитдан, кунгабоцар-
дан олиш мумкин. Соя, маккажухори, бугдой, жавдар таркибида 
хам кам мицдорда булсада шу гурухга тааллуцли булган ярим 
цурийдиган мойлар бор. 

Учинчи гурухга кирадиган усимлик мойларига кунжут, пана-
чакчак мойлари киради. Х,ар цайси гурухга кирадиган мойлар 
физикавий х а м Д а химиявий курсаткичларига кура бир-биридаи 
фарцланади (цаттицлиги, цуйилиш х а Р ° Р а т и кислота х а м Д а йод 
курсаткичлари ва б.). 

Минерал моддалар. Дои таркибидаги минерал ёки кул модда-
лар мицдорииинг узаро нисбатини донни 600—900°С ха1'оратгача 
куйдириб майдалаб аниклаш мумкин. Дон таркибида фосфор, 
калий, магний, кальций, натрий, темир, хлор ва бошца моддалар 
булади. Жуда кам мицдорда марганец, никель, кобальт ва бошца 
моддалар учрайди. Бу элементлар турли органик бирикмалар 
таркибига киради. 

4. Дон таркибидаги минерал моддалар микдори 
абсолют курук модда, % 

Экин т у р л а р и Кул м и ц д о р и Экин т у р л а р и Кул м и к д о р и 

Бурдой 1,6—2,3 Сули 2,8—3,6 
Ж а в д а р 1,7—2,4 Taping 2,09—4,5 
Маккажухори 1,2—1,9 Шоли 4,0—6,0 

Дон таркибида турли мицдорда пигментлар, витаминлар х а мда 
ферментлар булиб, улар донни сацлаш х а м Д а цайта ишлаш жа-
раёнида сифат х а м Д а мицдор жихатидан х а м узгариб туради. 
Масалан, агарда доп массаси сацлаш даврида уз-узидан цизий 
бошласа, дон таркибидаги оцсил хамда крахмаллар парчаланиши 
аатижасида цунгир раигга киради. Бу эса махсулот сифатининг 
НаФацат иасайишига, балки тулиц яроксиз холга келишига таъ-
СИР этади. 
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ДОИ МАССЛСИ ВА УНИНГ СИФАТ КУРСАТКИЧЛАРИ 

Колхоз ва совхозларда етиштириладиган дон турлари юздак 
ортик булиб, улар бир-биридан озиь;-овкат, технологии ва ем'-ха-
шаклик киммати билан фардланади. 

Донлар бир-биридан ташки куриниши ва ичкн тузилиши би-
лан фар1\лансада, улар саклаш объектн сифатида куигпна 
ухшашликларга эга. Шу сабабли амалда дои турларинп саклаш-
да бир хил саклаш технологиясидан фойдаланилади. Шу билан 
бирга, донларни саклашдаги хусусият уларнинг ботаник белги-
лари, табиий ва агротехник шароити, йигиш ва ташиш техноло-
гиясига кура узгаради. 

Уйиб цуйилган дон партиясшш дон массаси деб аташ кабул 
килинган. Дон массасининг acocnii хажмини маълум экиннинг 
дони, стандарт томонндан рухсат этнлган ифлос аралашмалар, 
дон микроорганизмлари ва дон орасндаги ,\ако ташкил кплади. 
Бундан таи (к ар о, дон массасида турли хил хашаротлар ва зарар-
кунандалар булиши мумкин. Са^лашда дон массасига тирик ор-
ганизмлар мажмуаси сифатида каралиши лозим. Дон массасшш 
саклаш унинг таркибий цисмларининг микдорига боглик. Дарс-
ликнинг кейингн булимларида дон массасининг таркибий кисм-
лари ^ацида ало^ида тухталиб утамиз. 

Даладан келтнрнлган дон массаси таркиби илгхатидан турли 
хил булади. Тайёрлаш, кайта ишлаш ва саклашда доннинг тар-
кибини билиш унинг сифатли сакланишини таъминлайди. 

Ташки куриниши ва сифат курсаткичлари бир хил булган 
маълум бир галла экинининг дон массаси док партияси деб ата-
лади. Дон Шфтиясишшг улчами бир ёкпДир неча халтадан тон-
наларгача булиши мумкин. Дон партя^си катта булса айрим 
кисмларга, яъни коитрол бирликларга ^улпнади. Х,ар хил экпн-
лар дон партпясп турли катта-кичпкликда булади. 

Дон массасининг асосинн ташкил кплган доннинг улчамлари, 
сифат курсаткичлари бир хил булмайди. Доннинг бир хил бул-
маслиги унинг усимликда таракдий этшпи ва шаклланишидаги 
узгаришларга боглик. Битта усимликдаги донларнинг гуллаши 
ва ривожланиши хар хил муддатларда утгаилпгп сабабли, дон-
ларнинг улчамлари ва бошка курсаткичлари турлича булади. 
Бундай булишига донни йигиш, тозалаш ва саклаш жараёнлари 
х^ам таъсир курсатади. Бунда донлар турли даражада шикастла-
нади. 

Юкорида таъкидлаб утганимиздек, дон халк хужалигининг 
турли жаб^аларида кенг мпкёсда ишлатилади. Шу важдан унинг 
сифатини бахолашда бир канча курсаткичлардан фойдаланила-
ди. Доннинг сифат курсаткичлари унп шнлатпш мацсадларпга 
караб ашщланади. Шу билан бирга, доннинг сифат курсаткичла-
ри уни ишлатиш максадларига караб апиклапади. Шу билан 
бирга, доннинг сифат курсаткичларини аниклайдиган комплекс 
курсаткичлар хам мавжуд. 
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Л. Л. Трнсвятскнй дон нартпясн 
с пфат курсаткичларини уч тоифага 
булади: 

1. Ралла экинларинипг хамма 
турдаги дон партияси ва уруги учун 
шарт булган сифат курсаткичлари. 
Бу курсаткичларга дошганг масса-
сини органолептик бахолаш курсат-
кичлари (ранги, х1идп, таъми) , нам 
ва нфлослик мицдори, зараркунан-
далар билан зарарлапнши кабилар 
киради. 

2. Айрим галла экинларининг дон 
партияси учун ёки маълум максад-
га мулжалланган дон партиясини 
бахолаш сифат курсаткичлари. Бу 
курсаткичларга доннинг натура огпр-
лиги, катта-кичиклиги, ядро ва ко-
бигининг микдори, унувчанлиги, 
шпшасимонлиги, хул клейковина-
нинг микдори ва сифати кабилар 

киради. 
3. Дон сифатининг цушимча курсаткпчларидан доининг сифа-

тини бахолаш керак булган тацдирдагина фойдаланилади. Бунда, 
масалан, доннинг химиявий таркиби, ундаги микроорганизмлар 
мицдори ва тури, турли химиявий инсектицидларнинг цолдиц 
мицдори ва бошцалар аницланиши мумкин. 

Дон партиясини цабул цилишда аввал бпринчи тоифадаги си-
фат курсаткичлари аницланиши шарт. Кейин агар керак булган 
тацдирда, иккинчи ва учинчи тоифа курсаткнчлар орцали дон 
партиясига ба^о берилади. 

Дон сифатини аницлаш учун намуна олиш. Бирор партиядаги 
доннинг сифати уша партиядан уртача намуна олиш йули билан 
аницланади. Уртача намуна катта дон партиясининг барча хусу-
спятларинп характерлайдиган кичик намунадир. 

Дон партиясининг огарлиги курсатилгаи контрол бирликдан 
ортиц булса, бу партия бир неча контрол бирликка булинади ва 
уларнинг хар цайсисидан уртача намуна олиниши шарт. Уртача 
иамуна дон партиясининг турли жойидан (турли чуцурликдан) 
цисцичда ёки цулда стапдартда курсатилгаи мицдорда олинади. 
Дон партияси 10 цопдан иборат булса, намуна х а Р бир цопнинг 
устидан, уртасидаи ва тагидан, я ъ н и уч жойидан олинади. Агар 
дон партияси 25 тагача цопдан иборат булганда х,ар бир цопдан, 
100 тагача цопдан иборат булса х;ар цайси бешинчп цопдан ва 
100 тадан куп цопдан иборат булса х а Р цайси унинчп цопдан на-
муна олинади. 

Дон партияси автомашина ва араваларга ортилган булса, беш 
жойидан учта чуцурликда, ж а м и 15 та иамуна олинади. 

Омборларда сацланаётгаи булса, бурчакларидан, уртасидаи ва 

Нццти/ш намуна 

0 0 0 9 Q 0 0 Q W P 9 

"Л . 
уртя ча 
напуни 

666666666666 
Анализ учун намуна 

1-расм. Дондан уртача на-
муна о л и ш схемаси. 
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раем. Уругпи стол устига ёйиб бут шаклида булиш усули. 

3 та чукурликдан (юзадан 10 см чукурликда, 
уртасидаи ва поддан 10 см баландликда) жами 
15 та намуна олинади. 

Намуналар махсус кон шчупи, конуссимон 
шчуи, цилиндрсимон ш чу и ёрдамида олинади. 

Хар цайси дон партиясининг контрол бир-
лигидан олинган намуналар бирга кушилади 
ва асосий намуна Щ£ил килинади. Асосий на-
муна хосил цилшшшидан аввал хар бир на-
муна куздан кеч1$гИлади. Агар намуналар бир-
бнридан сифат курсаткичлари (ранги, ифлос-
лиги, таъми, хидн) билан фарк килса, улар 
бирга кушилмасдаи, алохида контрол бирлик-
ларга ажратилиб, шуларпинг хар биридан асо-
сий намуна тузилади. 

Асосий намунадан уртача намуна цуйидаги 
тартибда олинади. Асосий намуна тукилиб, 
аралаштнриладп ва чизгич билан текисланиб, 
1.5 см цалинликда квадрат цилиб ёйилади. 
Ерёигок, нухат, ловия, соя каби йирик уругли 
экииларпи 5 см калннликда ёйилади. 

Хрсил булган дон квадратинп чизгич ёрда-

3-расм. Уругдан иамупа олиш учун ишлатиладиган 
шчуи: 

1 — беда шчупи; г — халтасимоншчуп па унинг ги-
лофи; 3 — цилиндрсимон шчуп; 4 — конуссимон шчуп. 



мида бутсимон килиб кесиб, туртта учбурчакка ажратилади. Ца-
рама-^арши томондаги иккита учбурчакдаги дон олиб ташланади, 

колган, иккитаси эса бирлаштирилиб, аралаштирилгандан сунг 
текпсланиб яна туртта учбурчакка булинади. Бу тахлптда наму-
на тузиш учуй етарли мтщдорга келгунча булинаверади. Уртача 
•цам^нашшг огирлиги купинча 1000 г га тенг булади. 

Намуиалар халтачага солиииб, унга хужалик, экин ва нав-
нннг номи, хосил олинган йил, партия номери, огирлиги ёзилган 
ёрлиц ёпиштирилади. Доннинг намлигинп ашщлашга мулжал-
ланган на луна шиша идишга солиииб, огзи тпкнн билан берки-
тилади ва устидаы сургуч парафин куйилади, идишга бпринчи 
намуиадаги каби ёрлик ёпиштирилади. 

Доннинг сифат курсаткичлари ва уларни аницлаш. Снфатли 
дон массаси узига хос табиий рангга, хидга ва таъмга эга була-
ди. Шу сабабли дон массасинн органолептик ба^олаш x a J I мухим 
а^амиятга эга. Доннинг органолептик курсаткичлари ташки му-
хит таъсирида жуда тез узгаради. 

Доннинг ранги ва узига хос товланпшп кун ёругида визуал 
аникланадп. Бунда доннппг ранги стандартда маълум нав учун 
курсатплгаи рангга мое келиши ёки намуна эталонга такдосла-
ниб аникланадп. Доннинг ранги намлиги бироз ошганда х а м 

узгаради. Яхши пишмаган ва сову^ урган дон х а м кукимтпр тус-
га киради. 

Доннинг хпди жуда кучепз булиб, унинг узгариши купинча 
доннинг бузила бошлаганлигидан далолат беради. Дон узига бе-
гона хидларни тез сингдириб олади. Анннкса, бегона утлар, 
нефть махсулотлари ва тутун хндинн узига тез сингдириб олади. 
Доннинг -\иди бутун х о л д а ёки майдалаб аникланадп. Унпнг -\п-
дини яхши анш^лаш учун дон колбага солиниб, 40°С да цизди-
рилади, 

Доннинг таъмп кучеиз, купгина донларникн чучмал таъмли 
буладп. Дон усиб кетса, ширин, бегона утларнинг, айнпкеа шу-
вок уруги аралащган булса, аччнк, донда замбуруглар ривожлан-
ган булса тахир таъмга эга булади. 

Доннинг намлиги унпнг мухим сифат курсаткичларидан х и _ 

собланади. Дон ёки уругнинг намлиги ундаги фоизда ифодаланган 
гнгроскопнк сувнинг микдорини билдиради. Давлат стандартида 
намлнкнинг базис ва чегараланган кондицнялари берилган. 

Давлат стандартида дон партпясн намлигига ь;араб цурук 
(14% гача) , уртача ВДФУЧ (14 дан 15,5% гача) , нам (15.5 дан 
17% гача) ва хул (17% дан юкорп) холатларда булиши чегара-
ланган. Дон массасини саклашда намлнкнинг ушбу х°латлари 
Хисобга олинади. Цуру1\ донлар баланд уюм килиниб (30 м ва 
ундан купрок) са^ланиши мумкин. Бунда дон таркибидаги сув 
гидрофилл коллоид моддаларга мустахкам холатда булиб. модда 
алмашинувида иштирок этмайди. Уртача курук донлар са^лашга 
чидамсиз булиб, бу намликда дон таркибида эркнн сув хосил бу-
ладп, дон массасида мнкроорганнзмлар рнвожланади ва унинг 
нафас олиши жадаллашади. 
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5. Донни саклаш давриод унинг намлиги буйича полати 

Э к и н Тури 

Д о н н и н г на 1лиги 

Э к и н Тури 
КУРУК, % г а ч а 

^ р т а ч а КУРУК, 
% дан 

юкориси 

н а м , % дан 
х и с о б л а н а д и 

хУл, % дан 
юкориси 

Бугдой, жавдар , сули 
арпа, шоли 

маккажухори, гречиха 14 14—15,5 15,5—17 17 
Нухат, к у к нухат , ха-

шаки дуккаклилар , бур-
14 чоц 14 14—16 16—18 18 

Taping, жухори 13,5 13,5—15 15—17 17 
Ловия 16 16—18 18—20 20 
Ясмиц 14 14—17 17—19 19 
Ба.хори вика 15 15—17 17—20 20 
Кунгабо^ар 7 7 - 8 8—9 9 
Хантал 10 10—11 11 — 12 12 
Кунжут, рапс 8 8—10 10—12 12 
Кана кунжут 6 6—7 7—9 9 
Соя 12 12—14 14—16 16 
Зигир 8 8—10 10—13 13 

Дон таркибида эркин сув хосил булиш даражаси критик нам-
лик деб юритилади. Дон ва дуккакли дон экинлари дони 130°С 
да 40 мин. цуритилиб намлиги аницланади. Амалда намлигини 
аницлашда СЭШ-ЗС цуритгич гакафидан, ВП-4, ВЭ-2, ВЭ-2М, 
«Траисгнгро», «Колос-1» маркали электр цуритгичлардан фойда-
ланилади. 

Электр цуритгичларнииг ишлаш цонунияти доннинг электр 
утказурчйнлиги ва бошца электр хоссалари иамлигига цараб хар 
хил бу.ташига асосланган. Доннинг дам л и ги цанча юцори булса, 
электр утказувчанлиги х а м шунча юцори булади. Шунга цараб, 
уларнпнг электр утказувчанлиги ца№т даражадаги намликка тугри 
келишини белгилаб олиб, шу асосда жадвал тузилади. Электр 
нам улчагич доннинг электр утказувчанлигини улчайДи, унинг 
намлиги эса жадвалга цараб аницланади. 

Доннинг ифлосланганлиги х а м унинг мухим сифат курсатки-
чи булиб хисооланади. 

Доннинг ифлосланганлиги деб унинг таркибидаги бегона ара-
лашмаларнинг фоиз хисобпдаги мицдорига айтилади. Дон тарки-
бидаги нфлос аралашмалар бегона ва донли булиши мумкин. 
Донли аралашмалар унинг мицдорига купроц таъсир курсатса, 
бегона аралашмалар доннинг сифатига салбий таъсир курсатади. 

Донли аралашмаларга асосий экиннинг рпвожланмай етилмай 
цолган, майда ва пуч донлари, зараркунанда билан зарарланган 
донлари, цуритиш ва уз-узндан цпзиш натнжаснда цорайган, 
эзилган ва ёрнлган донлар, цобицли донлар учун ялангоч донлар 
киради. 

Бошца маданий экннларнинг донинн донли ёки бегона ара-
лашмага киритиш мумкин. Агар аралашма дони улчами ва шакли 
жих;атдан жуда кичик булса, улар донни тозалаш мобайнида чи-
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' кетади ва шу сабабли бегона аралашмаларга киритилади. 
Агав дон массасида бошка экпнларнинг донн аралашган булиб, 

пнг с Пфатини маълум даражагача пасайтираднган булса, улар 
У нли аралашмалар фракциясига киритилади. Дон махсулотла-
вининг сифатини кескин пасайтираднган булса, бегона аралаш-
малар фракциясига киритилади. Масалан, бугдой массасида 
жавдар па арпа донлари доили аралашмаларга, бошка ^амма 
донлар эса бегона аралашмаларга киритилади. 

6 Донни саклашда бегона ва донли аралашмалари буйича холати 

Экин тури 

Бегона аралашмалар Д о н л и арглЕШмглар 

Экин тури тоза, % дан 
хнсобла-

нади 

Уртача то-
за, % дан 

юцорисн 
.\нсобла-

Н 1 Д Н 

ифлос, 
% дан кщо-
риси 

собланади 

тоза, % дан 
хисобла-

нади 

Уртача то 
за, % дан" 

ю^орисн 
хисо бла-

на ди 

ифлос, 
?4 дан юко-

риси хи-
с о б л а н а д н 

Кузгн бугдой 1 1—3 3 1 1—5 5 
Ба.\ори бурдой 1 1—3 3 2 2—7 7 
Жавдар 1 1—2 2 2 2—4 4 
Арпа 2 2—4 4 2 2—5 5 
Сули, нухат 1 1—3 3 2 2—4 4 
Тарик 1 1—3 3 1 1—6 6 
Гречиха 1 1—3 3 1 1—4 4 
Шоли 1 1—3 3 1 1—3 3 
Маккажухори 1 1 - 3 3 2 2 - 5 5 
Жухори о 2—3 3 2 2 - 7 7 
Кук нухат, ловня 0,5 0,5—1 1 1 1—3 3 
Ясми^ 1 1—3 3 4 4 - 7 7 
Бурчоц 2 2—3 3 3 3—8 8 
Хашаки 1 
дуккаклилар 1 1—2 2 2 2 - 5 5 
Ба^ори вика 1 1—3 3 3 3—5 5 
Кунгабоцар ! 1 - 5 5 3 3—7 7 
Зирир (уруги) 9 2—4 Чг 3 3 - 5 5 
Рапс Г 1—3 3 3 3—5 5 
Соя 2 2—3 3 6 6—10 10 
ХантаЛ 2 2—5 5 6 6—10 10 

Б е г о н а а р а л а ш м а л а р д о н м а с с а с и д а т у р л и х и л к у р и н и ш д а б у -
л и ш и м у м к и н . У л а р о р г а н и к ( с о м о н ч у п - х а с , б е г о н а у т л а р н и н г 
б а р г и , п о я с п в а б о п щ а л а р ) , м и н е р а л ( т о ш , к у м , м а й д а к е с а к ч а -
л а р , м е т а л л п а р ч а л а р и в а б о ш к а л а р ) х а м д а б о ш к а э к п н л а р н и н г 
в а б е г о н а у т л а р н и н г д о н л а р и б у л и ш и м у м к и н . 

Дон массасининг ифлосланганлпк даражаспни анпклаш учун 
уртача намунадан йирик аралашмаларнинг хаммасн (тош, йирик 
кесаклар, усимликлар поясншшг булакчалари ва бошкалар) те-
риб олинади ва тарознда тортнладн, улар уртача намунанинг 
огирлигига нисбатан неча фоизнп ташкил этиши ашщланади. 
Ани^ланган йирик аралашмалар фоизн уругининг тозалиги тах;-
лил цилинганда чикадиган чикиндига кушиладп. 

Доннинг ифлосланганлигини аниклашда манда аралашмалар 
лУпа ёрдамида топплади. 
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Бурдой, жавдар, арпа, сули, июли, маккажухори, куигабокар 
донлари албатта элакдан утказилади. 

Дон намунасн элакдан утказилгандан кейин олингаи иккала 
фракция айрим-айрим текширилади, тах;лил натижалари жам-
ланади. Олингаи дон огирлигидан чегириб ташЛаш нули билан 
тоза доннинг огирлиги аницланади. Ифлосланганлик 0,01 гача 
аницликда булиб, фоиз билан ифодаланган булиши керак. 

Дон партиясининг зараркунандалар билан зарарланганлиги 
уни цабул цилишда, жунатишда ва сацлашда аницланади. За-
раркунандалар дон массасига мицдор ва сифат жихатдан салбий 
таъсир курсатади. Шу сабабли Давлат стандартида зараркунан-
далар билан зарарланпщ ^ацидаги маълумот му.\нм курсаткич 
цилиб олпнган. 

7. Дон ва дуккакли дои экнн донлари учун базис ва 
чегараланган кондициялар 

Э к и н т у р и 

Б а з и с к о н д и ц и я Ч е г а р а л а н г а н к о н д и ц и я 

Э к и н т у р и Н а м л и г и , 
% 

А р а л а ш ч а м а л а р , 
% г а ч а Н а м л и г и , 

% 

А р а л а ш м а л а р , 
% гача Э к и н т у р и Н а м л и г и , 

% 

б е г о н а д о н л и 

Н а м л и г и , 
% 

бе г о н а донли 

Бурдой 14,15,17 1 2,3 17,19 5 15 
Ж а в д а р 14,15,17 1 1 17,19 5 15 
Арпа 14,15 2 2 17,19 8 15 
Сули 14,16,18 1 2 17,19 8 15 
Тари^ 13,15 1 1 17,19 8 15 
Гречиха 14,15 1 1 17,19 8 1-5-
Шоли 15 1 2 i 19 5 10 
Маккажухсц&и 22 1 2 Ж: 25 5 15 
Жухори 14,15 2 2 г 17,19 8 15 
Ясмик 17 3 А/.- ' 20 8 15 
Хашаки нухат 17 3 ¥ 20 8 15 
Нухат 16 1 2,4 20 8 15 
Л о в и я 20 1 2 23 8 15 
БурЧО!^ 16 2 3 20 8 15 
Хашаки 
дуккаклилар 16 1 2 20 8 15 

Дон массаспда турлн х а ш а Р о т л а Р в а каналар булиши мумкин. 
Келтирплган зарар буйича хашаротлар каналардан устун турадп. 
Шу сабабли Давлат стандартида х а ш а Р ° т л а р билан зарарланган 
дон массаси кондицпясиз, яъни ишлатпшга яроцсиз хисобланади. 
Дон цабул цилиш корхоналарпда хашаротлар билан зарарланган 
дон партияси цабул кплпнмайдп. Каналар билан зарарланшп 
стандартда рухсат этилади. Бундай дон партияси сотпш бахоси-
дан маълум сумма чегпрпш бплан цабул цилинади. 

Зараркунандалар сонп 1 кг донда намунани элакдан утказнб 
аницланади. Бунда тирик зараркунандалар сони хисобга олина-
ди. Улганлари эса бегона аралашмаларга киритилади. Кана ва 
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8. Доннинг зараркунандалар билан зарарланиш даражаси 

З а р а р л а н и ш 
даражаси 

I 
II 
III 

1 кг дондагп микдори, дона 

у з у н т у м ш у к 

I дан 5 гача 
10 дан ортиц 
6 дан 10 гача 

кана 

I дан 20 гача 
20 дан орти^ 
Каналар бутун цават 
хосил килган 

у з у н т у м ш у к л а р соннга 1\араб дон партиясннннг зарарланиш да-
ражаси. аникланадп (8-жадвал) . 

Доннинг сифат курсаткичларпдан бири унинг натура огирли-
гидир. 

Доннинг натура огирлиги деб, унинг 1 литрдаги граммларда 
ифодаланган массаси тушунилади. Натура огирлиги баъзан дон-
нинг ^ажмий огирлиги деб х а м аталади. Доннинг натура огир-
лиги . унинг тулишганлигига, ифлосланганлигига ва намлнгига 
ёоглшу Донлар тулишмаган, я ъ н и нуч булса, унда бегона иф-
лосликлар (органик ифлосликлар) куп, намлиги говори булса 
Хам натура огирлиги камайиб кетади. Одатда доннинг натура 
огирлиги канча говори булса, унинг сифати хам шунча юкори 
булади. Бирок баъзан натура огирлиги ю^ори булиб, доннинг 
сифати ийст х а м булади. Бундай холда донга майда ёки синган 
донлар, х а Р х и л анорганик аралашмалар кушилган булади. Бу 
бегона аралашмалар доннинг натурасини оширади. 

Давлат стандарти буйича бугдой, жавдар, сули, арпа ва кун-
габокар донинииг патураси аникланадп. Доннинг натураси мам-
лакатимизнинг турли зоналарида турлича цабул ^илинган. Ма-
салан, бугдой натура огирлигпнинг базис кондицияси мамлака-
тимизнинг турли зоналарида 730—755 г/л кабул килннган. 
Узбекистон учун эса 750 г/л ^абул килинган. 

9. Узбекистан у ч у н дон натура огирлигпнинг базнс кондицияси , л г 

Экинлар Н а т у р а с и Экинлар Натураси 

Бурдой 
Жавдар 

750 
700 

Арпа 
С у л и 

590 
460 

Доннинг натурасн нурка деб аталадпган махсус галла таро-
зиларида аникланадп. Бпзда асосан метрик нурка ^улланнлади. 
Метрик нурка доннинг грамм микдоринп 1 л х а ж м д а пфодалай-
ди. Метрик нуркалар 1 ва 20 литрли булади. Амалда 1 литрли 
нурка куп кулланилади. 

Купгина донли экинларнннг натураси унинг тулишганлиги 
билан богли^ булмаганлиги сабабли уларнинг натураси давлат 
стандартида келтирилмайди. 
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4-расм. Доннинг натура огирлигинн аншутаидиган литрли пурка: 
1 — улчагич; 2 — тулдиргич цилиндр; з — воронрали цилиндр; 4 — воронка; 
5 — посонсп доши. 6 — пичоц, 7 — тарози королвслоси; 8 — Улчов тошлари; 
!> — гилоф; тарози штативи; 11 — улчагпчни Якойлаштирадиган уя; 12 — 
Улчагичга пнчоцнп жойлаштирадиган оралиц, 13 тарози тошлари цуйпладн-

ган тарелка. f 

W 12 14 1Ь 18 20 22 24 
HQM/1UK, % 

5 раем. Намликнпнг бурдой дони-
нинг натураспга таъсири. 

0-расм. Хар хил аралашмаларни 
доннинг натура огирлигига таъ-

сири. 
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7-расм. СЭШ—ЗМ маркали куритгич шкафи: 
А. Умумий куриниши. В. Кесыа ^олда. 1 — корпуси; 2 — буриладиган 
стол; 3 — эшиги; 4 — электр иситгич; 5 — контактли термометр; 

6 — штурвал; 7 — сигналли лампа. 

Доннинг иатураси дон партиясини омборга жойлаштиришни 
режалаштиришда д а м амалий ахамиятга эга. 

Доннинг пустлилиги деганда ажратиб олинган пуст огпрлиги-
нинг пустли дон огнрлигнга фоизларда нфодаланган нисбати 
тушунилади. Доннинг пусти таркибида клетчатка ва кул модда-
лар куп булади, шу сабабли у донга Караганда камроц цимматга 
эга булади. Арпа донининг пивобоп хусусиятларини аницлашда 
унинг пусти м у \ и м ахамиятга эга. Арпанинг пусти цанча юпца 
булса, ундан шунча сифатли пиво олинади. Арпанинг пусти цан-
ча калин булса унинг озицабоплиги шунча камайиб кетади. Арпа 
донининг пустлилиги 8 дан 12% гача, сулиники 20 дан 30% га-
ча, шолиники 16 дан 25% гача, тарициики эса 18 дан 25% гача, 
юпца пустли навларда 8 дан 10% гача булиши мумкин. 

Доннинг пустлилигини механик усул (дон пустпдан тозала-
нади) ва Кемниц хамда Носатовскийларнпнг асбобларпда аниц-
лаш мумкин. 

Донларнинг бир текис булиши хам унинг мухим сифат кур-
саткпчларидан хисобланади. Донларнинг бир текислиги деганда 
уларнинг улчамлари бир хил, навга хос булиши тушунилади. 

Маълумки, донларнинг шаклланишига уларнинг бошоцда 
жойлашган урни, агротехник ва табиий шароитлар таъсир кур-
сатади. 

Донларнинг йирик-майдалиги, шаклининг бир хил, текис 
(сараланган) булиши, цайта ишлашда сифатли махсулот олишни 
таъминлайди. 

Донларнинг бир текислиги кузи чузиц, туртбурчак шаклдаги 
бир нечта галвирдан утказилиб аницланади. 
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10. Асосий дон экинларининг дон улчамлари, мм 
(Е. Д. Казаков буйича) 

До ннинг у л ч а м л а р и 

Э к и н л а р 
у з у н 1 И Г И эн:{ к а л и н л и г и 

Бурдой 4,2— 8,6 1,6-- 4 , 0 1,5-- 3 , 8 
Арпа 7 , 0 - -14,6 2 , 0 - - 5 , 0 1,4-- 4 , 5 
Ж а в д а р 5 , 0 - 10,0 1,4-- 3 , 6 1,2-- 3 , 5 
Сули 8 , 0 - 16,6 1,4-- 4 , 0 1.2-- 3 . 6 
Тари^ 1,8— 3,2 1,2-- 3 . 0 1.0^-2.2 
Шоли 5 , 0 - 12,0 2,5-- 4 , 3 J/2-- 2 . 8 
Маккажухори 5 , 5 - 13,5 5,0-- 1 1 , 5 5,5-- 8 , 0 

Дон эндоспермаспнинг шпшаснмонлиги (ялтироцлиги) ёки 
унсимонлиги доннинг технологик ва оз1щ-ов^ат ^имматиии бел-
гилайдц. Доннинг бу курсаткичи уни кундалангига синдириб ёки 
кесиб куриб ашщланади. Шишасимон доннинг синпги ялтираб 
туради ва анча тишщ булиб туюлади. Унсимон доннинг синиги 
хира, ялтирамайдиган булади ва утувчи ёругликда корарок булиб 
куринади. Доннинг унсимонлиги унинг таркибида крахмал куп-
лигини, шишасимонлигн эса таркибида оксил куплигини билди-
ради. 

Доннинг шишасимонлигн фарннстом ва ДСЗ-2 маркали ди-
афаноскоп каби асбоблар орцали ашщланади. Шишасимонлик 
даражаси х;ар хил булиши мумкин. Донлар бутунлай шишаси-
мон, '/2, 'A, 3U кисмларп шишасимон ёки унсимон булиши мум-
кин. щ 

' # (*> 

11. Доннинг шишасимонлик даражаси 

Гуру>.лар 

V 
Ш и ш а с и м о н л и к д а р а ж а с и 

I Бутунлай шишасимон, 4/4 
11 Туртдан уч I ^ U C M I I шишасимон, 3/4 

III Ярми шишасимон, 2/4 
IV Чорак цисми шишасимон, 1/4 
V Бутунлай унсимон 0/4 

Донлар маълум ма^садларда фойдаланплгандагина уларнинг 
усиш кучи ва унувчанлиги ашщланади. Умуман олганда, сифат-
ли донлар унувчан булади. Донларнинг унувчанлиги пиво ишлаб 
чи^аришда ва спирт олпшда мухпм а^амиятга эга. 

Донларнинг уч суткада униб чгщиш фоизп унинг усиш кучи, 
беш суткада униб чнкиш фоизп унувчанлигннн билднради. Дон-
ларнинг усиш кучи ва унувчанлиги кум га маълум сондаги дон-
ларни экилиб ашщланадп. Давлат стандартпга кура, саноатда 
ишлатиладиган арпанинг унувчанлиги 95% дан, жавдар ва та-
рицники 92% дан, сулиники 90% дан кам булмаслиги лозим. 
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ДОН ВА ДОН МАХСУЛОТЛАРИНИНГ Ф И З И К 
ХОССАЛАРИ 

Дон узига хос физикавий хоссаларга эга булиб, бу хоссалар 
д о н н и н г турига, анатомик тузилишига, пуст цобигпга, силлицлп-
гига, намлиги, ифлослиги ва бошца курсаткичларига цараб бир-
мунча фарц кплади. Бу физикйвий хоссалар донни сацлашда, 
цайта ишлашда, ортиш ва туширишда мухим ахамиятга эга бу-
либ, доннинг бу хусусиятларидан тугри фойдаланилса сацлаш 
даврида фацатгина нобудгарчилик мицдори камайиб цолмасдан, 
балки махсулот сифатига зарар етмайди хамда сацлашни ташкил 
этиш учун сарфланадиган харажат мицдорининг камайишига 
эришилади. Хозирги замонавий элеваторда, дон сацлайдиган ом-
борларда донни ортиш, тушириш ва бошца тадбирлар автомат-
лаштирилган хамда барча ишлар механизация ёрдамида уткази-
лади. Бу жараёнларни сифатли хамда нобудгарчиликсиз утказиш 
учун доннинг цуйидаги асосий физик хоссаларини хисобга олиш 
•галаб этилади: тукилувчанлиги, уз-узидан сараланиши, говакли-
ги, узига хар хил х.идларни ва намликни сингдириш хамда чица-
риш, иссицлик сацлаш, иссицлик утказиш. 

Д о н н и н г т у к и л у в ч а н л и г и . Дон массаси тукилувчан 
булганлиги сабабли уни ортиш, тукиш, элеватор хамда омбор-
ларга жойлаштириш, транспортлардан хаво ёрдамида донни бир 
жойдан иккинчи жойга кучириш бирмунча енгиллашади. 

Дон массаси тукилувчанлигининг яхши булиши катта ахами-
ятга эгадир. Барча тегирмонларда, элеваторларда, ёрма тайёрла-
надиган заводларда донларни саралаш, саклаш хамда уларга 
ишлов бериш, цуритиш жараёнлари донларнинг тукилувчанлигн-
ни хисобга олган холда амалга оширилади. 

Элеваторларда донлар транспортер ёрдамида юцорига кута-
риб, пастга, яъни тегирмонга тушгунча бир цанча техиологик 
ишловлардан утказилади (тозаланади, ювилади). Бу жараёнлар 
донлар уз-узидан тукилиши цонуниятига асосан амалга ошири-
лади. 

Тукилувчанлик фацатгина доннинг майдалигига, анатомик 
тузилишига, пуст цобигининг силлицлигига боглиц булиб цол-
масдан, балки доннинг намлигига, ифлослигига хамда бошца яна 
купгина курсаткичларга боглицдир. Доннинг тукилувчанлиги 
Цанчалик яхши булса, дон сацланадиган элеватор силосларига 
Донни шунчалик тез жойлаштириш мумкин. Дон массасининг 
тукилувчанлиги унинг ишцаланиш ва циялик бурчагининг бир-
бирига булган нисбати билан характерланади. 

Доннинг ишцаланиш бурчаги деб, унинг силжиб оладиган 
Циялигига айтплади. Доннинг тукилишидаги циялик бурчаги де-
ганда унинг бир-бирига тегиб спргалиши тушунилади. 

Энг кам ишцаланиш хамда циялик бурчакли ёки энг куп ту-
килувчан донларга юза цавати силлиц хамда юмалоц шаклда 

Улган дон турлари киради (масалан, тариц, мош, нухат, ловия). 
Доннинг пуст цобиги цанчалик нотекис, шакли турлича булса 
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дон массасининг тукилувчанлиги шунчалик нам булади. Буларга 
арпа, шоли, сули ва боища донлар киради. 

Дон массасида бегона аралашмалар канчалнк куп булса, дон-
нинг тукилувчанлиги шунчалик камаяди. Апшщса куп мгщдорд» 
сомон, дон х^обиги сингари енгил аралашмалар куп булса дон-
нинг тукилувчанлигига салбий таъсир этади. 

Шунингдек, дон массасининг намлиги говори булса х,ам дон-
нинг тукилувчанлиги камаяди. Аммо бу курсаткич х а м доннинг 
шаклига хамда пуст кобиптнппг силлицлигига караб бирмунча 
узгаради. Дон массасини саклаш даврида хам доннинг тукилув-
чанлиги доннинг сацланиш холатига к;араб бирмунча узгариши 
мумкин. Масалан, х^изигаи донларнинг тукилувчанлиги кескив 
камаяди. Бундан таш^ари дон массасининг турлари буйича та-
лаб этилган шароитлар яратилмаган холда уларнинг тукилувчан-
лиги умуман йуцолиши мумкин. Масалан, арпанинг тукилиш 
табиий х^иялиги 28 дан 45° гача, бугдойники 23—38° гача, тари^-
ники 20 дан 27° гача булиши мумкин. Доннинг тукилувчанлиги, 
тукилиш табиий х^иялигини билмаган холда донни х^абул х^плиш-
да, ишлов бериш х а м д а ташишда ишлатиладиган техника воси-
таларидан, транспортёрлардан тугри хамда унумли фойдаланиш 
имкониятига эга булмаймиз. Ахгнгщса дон сацланадиган омбор-
ларнинг, элеваторларнинг лойнхаларпда, дон ортадиган х а м Д а 

туширадиган техникаларни урнатихида хам дон массасининг 
тукилувчанлигини билишимиз шарт. 

Донни х^абул х^илишда унинг тукилувчанлиги давлат стандарт-
лари буйича бахолашда хисобга олинмайди. 

Д о н н и н г у з - у з и д а н с а р а л а н и ш п . Дон массасини 
х^абул х\илишда, яъии омбор ёки элеватдрларга жойлаштиришда 
тукилиш яй&раёнида дон огирлигига х а ® а таркибидаги х а Р х и л 

аралашмалар мш^дорига, турига х^араб ^з-узндан саралахшб жой-
лашади, бу эса дон массасини caxyiain Таврида турли хил салбий 
жараёнлар1хинг кечиши учун х^улахх шаронт яратади. Айиидса, 
пншмаган пуч донлар, бегона аралашмалар бир жойга тупланиб 
цолган тахущрда турли хил мпкроорганизмларнннг рпвожлани-
ши учун х^улай шароит яратилади хамда дох1 массасининг уз-
узидан х^изнш жараёнлари кучаяди. Бу жараён, яъни донларнинг 
уз-узидан сараланиши уларни вагон, автомашиналарга юклашда, 

12. Д о н м а с с а с и н и э л е в а т о р с и л о с л а р и г а ж о й л а ш т и р н ш д а г и с а р а л а н и ш и 
( И . А . К р а с и ц к и й м а ъ л у м о т и ) 

Нам ун а 
номери 

1 
2 
3 
4 
5 

Таркиби, % 

Натура 
о г и р л и г и , л / г бегона 

экинлар 
у р у г и 

а р а л а ш м а н и н г 
о р г а н и к би-
р и к м а л а р и 

енгил ва 
чанг хол-
даги ара-

лашма 

с и н г а н 
донлар 

луч 
до нлар 

7 0 4 , 0 
7 0 6 , 5 
7 0 8 , 5 
7 0 5 , 0 
6 7 7 , 5 

0 , 3 2 
0 . 3 4 
0 , 2 1 
0 , 2 1 
1 ,01 

0 , 1 4 
0 , 0 4 
0 , 0 4 
0 , 0 4 
0 , 6 5 

0 , 5 5 
0 , 5 1 
0 , 3 6 
0 , 3 5 
2 , 1 4 

1 ,84 
1 ,90 
1 . 5 7 
1 ,99 
2 , 2 0 

0 , 0 9 
0 , 1 3 
0 , 1 1 
0 , 1 0 
0 , 4 7 
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ташишда тез кечадн. Силкиниш натижасида 
OF0P, тула донлар паст цаватда тупланиб, 
пуч донлар, турли хил аралашмалар дон 
массасннинг юцори цисмида ажралиб кола-
ди. Доннинг сараланиши, айницса узоц муд-
датга сацлаш учун белгиланган дон масса-
лари учун жуда хавфлидир. Омборларга ёки 
элеваторларга донларни жоилаш жараёнпда 
дон маесасининг цисмларида турли говак-
ликдаги, турлн хил физиологик актпвлпкда-
ги донлар ажралиб жойлашадн. Доннинг бу 
•физик хоссасн уни сацлашда салбгга таъсир 
этади. Шунинг учун х а м Дон массасинп 
жойлашда, ташишда, сацлашда имкониятп 
борича донларнинг сараланишига йул цуй-
масликка х а Р а к а т цилиш лозим. Бундан 
ташкари доннинг ифлосланганлигини, си-
фат курсаткичларнни аницлаш учун, олина-
диган намуналарнннг анпц булиши учун дон 
массасннинг шу физик хоссасинн эътнборга 
олиш керак. 

Д о н м а с с а с н н и н г г о в а к л н г и . 
Д О Е Ш И Н Г говаклнги уни сацлаш даврида ке-
чадиган барча физиологик х а м Д а физика-
вий жараёнларнинг утишига таъсир этади. 
Роваклилик фацатгина доннинг анатомик 
тузилишга, йирик ва майдалигига боглпц 
булибгина цолмасдан, балки унинг намлиги, цалинлиги, бегона 
аралашмалар мицдори х а м Д а унинг бир текислигига боглицдир. 
Дон массасннинг говаклигидаги х аво уни х а мда ундаги х;аР бир 
тирик организмни узоц муддат х а в 0 билан таъминлаб туради. 
Бундан ташцари дон массаси оралигидаги х аво уруглик донлар 
униш цобилиятининг сацланишига хам таъсир этади. Дон мас-
сасини жойлаштиришда зичлантириш цанчалик кам булса, го-
ваклик шунчалнк куп булади. Бу эса уз навбатида шунчалик куп 
жойни талаб этадп. Дон массасидаги говаклик мицдори дон тури, 
намлиги хамда бошца курсаткичларига цараб турлича булиши 
мумкин. Масалан, бугдойни 1,2—1,4 г/см3 мицдорда зичлаганда 
унинг натура огирлнги шунга мувофиц 730—820 г/л булади. Дон-
нинг зичланиши бнлан натура огирлиги орасидаги фарц доннинг 
говаклик мицдори билан белгиланадп. Шундай цилиб, доннинг 
говаклнги оралигидаги х а ж м и н и Д°н массасипи эгаллаган уму-
мий х а ж м и г а нисбати билан белгиланадп. Доннинг говаклигини 
цуйидаги формула билан аницлаш мумкин: 

8-расм. Донни эле-
ватор силослари-
га жойлаштириш 
пайтида уз-узи-
дан сортга ажра-
лишининг схема-

си. 

S = 
\\г - V 

W 
100, 
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бунда: • 
W — дон массаси эгаллаган умумий хажм, см3; 
V — хациций доннинг эгаллаган хажми, с ы з . 
Дон массасннинг ичида йирик хамда майда донлар аралаш 

булса, дон массаси зич жойлашнб говаклнги бирмунча кам була-
ди, донлар йирик-майдалиги буйича текис булса, юмалоц хо лДаги 
Хамда пусти нотекис булган донларда говаклик бирмунча кун 
булади. 

13. Дон уюмининг массаси ва говаклнги 
(Л. А. Трисвятский буйича) 

Экин турлари М а с с а с и , 
кг 

! 

Говаклл.<, 

Бурдой 7 3 0 — 8 4 0 3 5 — 4 5 
Арпа 5 8 0 — 7 0 0 4 5 — 5 5 
Сули 4 0 0 — 5 5 0 5 0 — 7 0 
Ж а в д а р 6 8 0 — 7 5 0 3 5 - 4 5 
Шоли 4 4 0 — 5 5 0 5 0 - 6 5 
Маккажухори 6 8 0 - 8 2 0 3 5 — 5 5 

Дон массасннинг намлиги цанчалик куп булса тукилувчанли-
ги шунчалик камаяди. Бунинг натижасида дон массасннинг зич-
ланиши купаяди. Бу эса дон массаси оралигидаги говаклик миц-
дорининг ошишига олиб келади. Доннинг сараланиши натижасида 
дон массасннинг турли цаватларидаги говаклик хам бирмунча 
фарц цилади. Бу эса донни актив шамоллатшпда, цурптишда 
турли цаватларни хаво билан таъминланпшинпнг бир хил бул-
маслигига олиб келади. 

Д о н м а с с а с н н и н г с о р б ц и о й х о с с а с п . Дон масса-
си ташци » у х и т Д а н турли хил буг ва х|$дларни цабул цилиш ва 
чицариш хусуспятига эга. Дон массасииинг говаклнги, донда ка-
пилляр тешикчалар борлиги ва таркибидаги коллоид моддалар 
унинг яхши сорбент эканлигидан далолат беради. 

Газ, буг, намлик ва эриган моддаларнинг дон массасида юти-
лиши сорбция, уларнинг дон массасидан чицарилиши десорбция 
деб юритилади. Агар ютилган газ ва буглар химиявий моддалар 
булса, унда бу жараён хемосорбция дейилади. Масалан, дон мас-
саси азот, углерод, аммиак, органик кислота за бошца бирикма-
ларнинг газини тез сингдириб олади. Айницса, дон массаси ёниш-
да х°сил булган карбонат ангидрид газини узига жуда тез синг-
диради. 

Купинча дон массасини ташишда фойдаланиладигаи транс-
порт воситаларида турли хил газ ва буг булади, уларни дон 
массаси тезда сингдириб олади. Айницса, нефть махсулотлари-
нинг х и Д и н и дон жуда тез сингдиради, бу холда донни тозалаш-
нпнг иложи йуц. Шу сабабли, донни ташиш ва сацлашда албатта 
унинг сорбцнон хоссаси хпсобга олипиши лозим. Дои сацланади-
ган омборхона ва транспорт воситаларида бегона хиД булмаслиги 
керак. 
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Бу хосса донни са^лашда ижобиц хам эга. Д о н н и 
ппшчшгап O T . - T W D ооитилаппп Д Ч)ЦЩарИЩ, ТурЛИ саклаш режимини актив вентиляция epfi' 

хил бегона .\идлардан тозалаш кабилар ft0 ' '"""""сининг сорбцион 
хоссасига асосланган. 

Дон массасининг х а в ° Д а г и намлик»1 1 хоссаси у н и н г 
гигроскоплиги денилади. Доннинг ущбУ Хам у н и н г 
капилляр говак тузилишли гидрофилл У ё а - л эканлигидан да-
лолат беради. Доннинг гигроскоплиги У1'! т , х на цайта иш-
лашда катта ахамиятга эга. Бу xycyctf^i,^™,1 ' ' '1 1 1 Д°н массаси-
нинг хамма таркибий цисмлари — дон, Р ' анизмлар , з а р а р -
кунандалар х а ё т фэолняти давом этиб Д о н массасидаги 
сувнинг алмашинуви маълум конунияТ-"|'0( ' , ' 'Да эмалга оша-
ди. Агар х а в о д а г н сув бугининг ОосимЛ \ у в ^ с и д а г и сув буги-
нинг босимидан говори булса, дон м а с с а ^ 1 ' „ и • £ини сингдиради, 
натижада унинг намлиги ошади. Д0П д0н м З г и с у в б У г и ш ш г 

босими хавоиикидан наст булган ^олат^3 ' с с а с и сув бугини 
хавога шщаради (намлиги иасаяди). 

Дон массаси билан х а в о уртасидагй Ч ш и н у в ж а р а ё н и 
улардаги сув бугининг босими тенг б^) , В г f i v - ) a B 0 M э т а д и - Д о н 

массаси ва х а в о сув буги боснмининг 
fe"r ."^"'ишидагп намлик 

даражаси доннинг мувозанатдаги намлИ'*еиил: чди. 

14. Галла экинлари донинииг 12-25° С харора^'^ МуВС^'анатдаги намлиги 
(Кригер буйича) 

ХаеоНинг 

Галла э к и н л а р и 
30 40 

Галла э к и н л а р и 
10 20 30 40 50 

Бурдой 6 , 6 8 , 4 9 , 5 10,9 12,2 
Ж а в д а р 6 , 9 8 ,2 9 , 6 10,9 12,2 
Сули 5 ,5 7 , 2 8 , 8 10,2 11 ,4 
Маккажухори 6 , 2 7 , 9 903 10,7 11,9 
Кук нухат 5 , 3 7 , 0 8 , 6 10,3 11 ,9 
Хашаки нухат 4 ,7 6 ,8 8 , 5 Г И ,6 

надл 1, *<ги, 

л 14, г 513] 16,7 
2 , 2 17,5 

; ' 6 i ; s , 2 i7,o 

I S T O S ' S ! ? ' ? 

l2 

18,6 2 0 , 4 -
1 9 , 3 | 2 1 , 6 2 4 , 5 
1 9 , 5 2 2 , 1 -
1 8 , l l 2 0 , 7 ! 
19,0 2 2 , o : 
1 9 , 5 2 2 , 6 ' 2 7 , 2 

Доимий х а рсратда дон намлиги ва X j l ^ A , ^ с у в босими 
уртасидагй богланнш сорбция ва десоЯ1',[.Л(( ^ о т е р м а с и орг^алп 
ифодалаиади. Доинннг мувозанатдаги f j a m(r / д а н г а ^ а 

узгаради. Доннинг 7% мувозанатдаги цг1>1 , «^ \*»вонинг 15—20 /о 
намлигига, 36% мувозанатдаги наадлИГ1' • ' ^авонинг 9 0 % ва 
укдан ортиц намлигига тугри келади. i iVi , 

Доннинг мувозанатдаги намлиги х ' т п г а пропорцпо-
нал равишда боглик. Х,аво намлиги ог'11' i l^Vi, 
занатдаги намлиги х а м ошади (14-жаД1 

Даги намлиги хавонннг хаР°Ра т п г а За>< i'1_ 
ошган сайин доннинг мувозанатдаги н^1,'1]! 
ч а - Хаво х а Роратининг 30°С дан 0°С 1 М 
мувозанатдаги намлигини 4,4 % га onJi'l' 
нинг пшларпдан маълум. 



Ралла экинлари донининг мувозанатдаги намлиги унинг таш-
ци куриншнига, тулишганлигига, улчамларига, шу билан бирга 
уларнинг химиявий таркибига боглпц. Масалан, мойли успмлик-
лар донининг мувозанатдаги намлиги галла экинлари донига 
цараганда иккн баравар кам булади. Бу эса мойли донларнинг 
таркибидаги гидрофилл коллоидлар ва мой мицдорига боглиц. 

Дон массасннинг х а в ° Д а г п намни сингдирншн ва нам чица-
ришининг бир-бнрига тугри келмаслик ходисасп сорбцион гисте-
резис деб аталади. Купинча дон массаси х а в ° Д а г и намни кам 
сингдириб олиб, уни куп чпкарадн, яъни десорбция жараёни 
сорбциядан устун туради. 

Сорбция ва десорбция изотермаси уртасидаги фарц айницса 
хавонинг намлиги 20 дан 80% гача булганда сезиларли булади 
ва бу фарц JI. А. Трисвятскийнпнг маълумотпга кура 1,2—1,3%. 
ни ташкил цилади. 

Д о н м а с с а с н н и н г и с с и ц л и к к а м у н о с а б а т и. 
Дон ва дон массасинпнг иссицликка, об-^аво х а Р°Р а т ининг узга-
ришига муносабатини унинг иссицлик сигими, иссицлик утказув-
чанлиги, х а Р°Р а т утказувчанлиги ва термонам утказувчанлик 
каби курсаткичлари белгилайди. 

Дон массасндаги конвенция ва иссицлик утказувчанлик х°Ди~ 
салари туфайлн унда иссицлик алмашинади. 

Доннинг ички цисмидаги иссицлик алмашинув жараёни кон-
венция туфайлн амалга ошса, дон билан дон уртасидаги иссиц-
лик алмашинуви иссицлик утказувчанлик орцали амалга ошади. 

Дон иссицлик утказувчанлик хусусияти буйича ёгочга яцин 
туради, яъни иссицлик утказувчанлиги жуда ёмон. Доннинг ис-
сицлик утказувчанлик коэффициенти 0,^2 дан 0,84 кж/м • соат • 
• град, гач?? булиши мумкин. Дон масе&си орасидаги х а в о х а м 

иссицлнкни ёмон утказади. 
Дон массасннинг хароратини 1°С fa ошириш учун керак бу-

ладиган иссицлик мицдорига унинг солиштирма иссицлик сигими 
дейилади. Доннинг солиштирма "ссицлик сигими 1,51 — 
1,55 кЖ/кг • град, га узгариши мумкин. Цишлоц хужалик махсу-
лотларининг таркибида сувнпнг мицдори цанчалик куп булса, 
унннг солиштирма иссицлик сигими шунча куп булади. Демак, 
дон таркибида нам мицдори купайган сарн унинг солиштирма 
иссицлик сигими ортади. 

Дон массасннинг харорат утказувчанлик хусусияти унинг 
маълум хароратнп цанча вацт ушлаб туриши, яъни иссицлик 
инерцияси орцали ифодаланади. Дон массасннинг х л о р а т утка-
зувчанлик хоссаси жуда паст, яъни унинг иссицлик инерцияси 
юцори курсаткичга эга. Купгина муаллифларнинг курсатишича 
доннинг харорат утказувчанлиги 1,7 • 10~7 дан 1,9 • Ю - 7 гача 
узгариши мумкин экан. 

Дон массасини сацлашни тугри ташкил цплиб, совутилиб 
омборларга жонлаштприлса, унинг харорати анча вацтгача уз-
гармай туради. Дон массаспни совутиб саклаш унинг х,арорат 
утказувчанлик хоссасига асосланган. Дон массасида буладиган 



физиологик жараёнлар ва микроорганизмлар хамда зараркунан-
даларнинг нафас олнши туфайли хосил булган харорат хам дон-
да узоц вацт ушланиб цолади ва доннинг уз-узидан цизишига 
олиб келади. 

Дон массаси хароратининг узгариши уни сацлайдиган омбор-
ларнииг турига боглиц. Дон уюми пастроц булган омборларда 
уни к г харорати тез узгаради, аксинча дон уюми баланд булган 
элеватор силосларпда х а роратнинг узгариши анча мушкулла-
шади. 

Цадимдан Урта Осиё халцларида донни эрталаб азонда цоп-
ласи ва сацлашга жойлаштнрншнинг одат тусига кириши хам 
унинг х а роратнп ёмон утказиш хусусиятига асосланган. 

Дон массасидагн нам иссиц хаво орцали х а ракатланади. Ха-
роратнинг узгариши билан дон массасида намликнинг узгариши 
термонам утказувчанлик х°Дисаси туфайли амалга ошади. Нам 
Хаво оцнми термодиффузня туфайли дон массасида харакатлана-
ди ва донни сацлашда жуда катта амалий ахамиятга эга. Иссиц 
Хаво заррачалари жуда енгил булиб, харакатчан булади ва дон-
нинг намлигнни бутун массада бир хил ушлаб туришда маълум 
роль уйнайди. 

ДОН ВА УРУГЛИК ДОНЛАРНН САЦЛАШ ДАВРИДА КЕЧАДИГАН 
ФИЗИОЛОГИК ЖАРАЁНЛАР 

Дон массасинн сацлаш даврида доннинг узи хамда дон тарки-
бидаги турли хил тирик компонентлар (микроорганизмлар, за-
раркунандалар ва бошцалар) маълум шароитда модда алмаши-
ниши жараёнларини уташи натижасида (хаво алмашиниш, 
нафас олиш), микроорганизм х а м Д а зараркунандаларнинг озиц-
ланиши ва купайиши содир булади. Бундай актив жараёнларнинг 
утиши фацатгина дон таркибидаги цуруц модда мицдорининг ка-
майишига таъсир этибгина цолмасдан, балки унинг барча сифат 
курсаткичларининг пасайишига олиб келади. 

Д о н м а с с а с н н и н г н а ф а с о л и ш и . Сацлаш даврида 
доннинг нафас олнши унинг я ш а ш фаолиятининг мухим жара-
ёнларпдан булиб, таркибида органик моддаларнинг оксидланпши 
ва хает фаолиятпга зарур энергиянинг ажралиб чициши учун 
Хужайра ва туцималарнинг кислороддан фойдаланишини таъмин-
лайднган жараёнлар йигиндиси хисобланади. 

Дон таркибида булган жамгарма органик моддаларнинг дис-
симиляция булиши орцали энергия олиб туриши натижасида 
тирик холда сацланади. Бу жараён асосан дон таркибидаги угле-
водларнинг диссимиляция булиши натижасида амалга ошади. 
Сарфланадиган углеводлар урни эса мураккаб органик бирикма-
ларнннг оксидланпши ёки гпдролизланпши хисобига тулиб бо-
Ради. Крахмалга туйинган донларда эса ферментлар таъсирида 
шакарга парчаланнш нафас олиш хисобига амалга ошнрилса, 
мойга туйинган донларда эса мойлар (ёг кпслоталарн) шакар-
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ларга оксидланади. Дон таркибида углеводларнинг диссимиляция 
булиши аэроб ёки анаэроб (ачнш) йули билан амалга ошади. 

Доннинг нафас олиш жараёнида маълум микдорда энергия 
ажралиб чицади. Яъни, нафас олиш экзергоник жараён хисобла-
нади. Доннинг нафас олиши шароитга цараб аэроб (кислородли) 
ва анаэроб (кислородсиз) булиши мумкин. Донга кислороднинг 
кириши етарли булган тацдирда у аэроб нафас олади ва цуйи-
дагп умумий тенглама орцали ифодаланади: 

С6Н1 206 + 602 = 6С02 + 6Н 2 0 + энергия 
гексоза кислород карбонат сув 

ангидрид 

Аэроб нафас олиш жараёнида сув ва карбонат ангидриддан 
ташкари бир молекула глюкозадан 2870 кЖ энергия ажралиб 
чицади. 

Эркин кислород булмаган ёкн кислород кам булган шароитда 
дон узининг таркибидаги органик ва анорганик моддаларни пар-
чалаб ^аёт фаолияти учун зарур энергиянн анаэроб нафас олиш 
йули билан олади. 

Анаэроб нафас олиш жараёни цуйидаги умумий тенглама 
билан ифодаланади: 

С 6 Н 1 2 0 6 - ^ 2 С Н з С Н 2 О Н + 2 С 0 2 + энергия 
гексоза этил сииртп карбонат 

ангидрид 

Купинча, бу жараённи спиртли ачиш деб юритилади ва бунда 
гексоза тулиц парчаланиб, этил спиртн ва бир молекула гексоза-
дан 234 кЖ»энергия ажралиб чицади. 4 

Айрим ^олатларда анаэроб нафас дЙпш жараёнида спиртли 
бижгиш билан бирга сут бижгиши х;а№'-цисмаи булади ва бунда 
гексозадан сут кислотаси хосил булади8! 

С6Н1 206 —* 2СН3СН/ОН/ СООН + энергия 
гексоза суг кислотаси 

Бунда бир молекула гексоза хисобига 94,2 кЖ энергия ажра-
либ чицади. 

Дон узининг ^аёт фаолиятини энергия билан таъминлаш учун 
анаэроб нафас олишда аэроб нафас олишга Караганда жуда куп 
микдорда гексоза парчаланишп лозим. 

Юкорида келтирилган нафас олиш тенгламаларида нафас 
олиш жараёнининг асосий моддаларп курсатилгаи. Лекнн нафас 
олиш жараёнида бир цатор оралик моддалар хам х°сил булади, 
бу моддалар хам дондаги модда алмашинув жараёнига тат.сир 
курсатади. 

Дон массаснни цулай ^олатда сацлаганда аэроб нафас олиш 
билан биргаликда анаэроб нафас олиш жараёни х;ам содир була-
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ди, бу эса дон массасини ташки нокулай омиллар таъснрига мос-
лашишига олиб келадп. 

Нафас олиш жараёиида ажралиб чнккан карбонат ангидрид-
нинг ютилган кислородга нисбати нафас коэффициент деб юри-
тилади. Дон массасида аэроб нафас олиш жараёни кечса доннинг 
нафас коэффицнентп бирга тенг булади. Анаэроб нафас олиш 
жараёиида эса кислород сарфланмасдан карбонат ангндриднинг 
ажралиб чикишн купаяди ва натнжада нафас коэффициенти бир-
дан юкори булади. 

Кузатишлардан бошоцли хамда дуккакли донларни саклаш 
даврида нафас коэффициенти доннинг намлиги кам булганда 
бпрдан юкори, намлиги 16—17 фоиз булганда бирга якин, нам-
лик 17 фоиздан говори булганда эса бнрдан паст булиши ашщ-
ланган. 

Доннинг нафас коэффициенти доннинг тури, унинг таркибида 
буладиган барча жараёнларнинг тезлиги, йуналиши, намлиги ва 
бошка омилларга боглик булади. 

Элеваторлар х а м Д а омборларда са^ланадиган дон массалари-
нннг нафас коэффициенти дон массасининг таркибидаги х а в о 

билан ташки мухитда хавонинг алмашиниш даражасига к;араб 
бирмунча узгариб туради. Дон массаси хаво билан тулгщ таъ-
минланмаган такдирда унинг ичида карбонат ангидрид ва кисло-
роднннг сарфланиши натижасида, дон хУ ж а йрасида карбонат 
ангидрид туиланиб донда анаэроб нафас олнш жараёни кечади. 
Бунда доннинг нафас коэффициенти хам говори булади. Шундай 
килиб, дон массасини саклаш даврида саклаш усулларига, ша-
роитларига караб донда аэроб .хамда анаэроб нафас олиш жара-
ёнлари кечади. Биро^ шунн эътиборга олиш керакки, кайта иш-
ланадиган х а м Д а е м тайёрланадиган донларда анаэроб нафас 
олиш жараёнларинннг утиши мацсадга мувофивдир, чунки бунда 
кислород кам булиши сабабли доннинг нафас олиши пасаяди, 
энергия кам ажралиб чикади. Бу эса дон таркибидаги з^урун 
модда м1щдоринннг камрок сарфланишига олиб келади. Бу би-
лан дон массасини х.авоснз жойда (герметик х о л Д а ) саклаш 

15. Доннинг нафас олншида курук органик 
моддаларнинг камайиши 

Саклаш 
м у д д а т и , 

с у т к а 

Курук м о д д а н и н г камайиши, % Саклаш 
м у д д а т и , 

с у т к а бугдой сули 
м а к к а ж у -

хори гречиха 

4 5 
9 0 

0 , 1 5 
0 , 1 6 

0 . 1 2 
0 , 1 9 

0 , 0 4 
0 , 0 7 

0 , 0 2 
0 , 0 3 

Усулининг афзаллигини курсатиш мумкин. Дон массасини сак-
лаш даврида нафас олиш жараёни натижасида дон ва дон мас-
сасида буладиган диссимиляция жараёнлари куйидаги узгариш-
л а рга олиб келади: дон таркибидаги курук модда микдори 
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-камаяди, доннинг гигроскопик намлиги ошиши хисобига дон 
-оралигидаги хавошшг нисбий намлиги куиаяди, иссицлик миц-
дори ошади. Кислород камайиб карбонат ангидрид мицдори ку-
паяди. 

Дон массасини сацлаш даврнда цуруц моддалар мицдорннинг 
камайиши асосан нафас олиш тезлигига боглиц. Нафас олиш 
тезлиги цанчалик юцори булса, органик моддалар мицдорининг 
йуцолнши шунчалик кучайиб, шу билан бнргаликда дон тарки-

•бидаги цуруц моддалар мицдори хам камаяди. Маълумки, усим-
ликдан ажратиб олингандан кейин дон нафас олиш натижасида 
йуцотилган цуруц модда мицдори урнини тулдириш имкониятига 
эга эмас. 

Доннинг нафас олиш жараёнида гексоза оксидланпши туфай-
ли ажралиб чиццан сувни дон массаси узига сингдириб олнши 
натижасида унинг намлиги ошади. Агар сацлаш даврида дон 
массаси шамоллатиб турилмаса, дон массаси оралигидаги х а в о 

намлиги ошиши мумкин. Намлнкнинг ошиши эса уз навбатнда 
.доннинг нафас .олиш жараёнини тезлатади хамда микроорганизм-
ларнинг ривожланиши учун цулай шароит яратади. Донда ана-
эроб нафас олиш жараёнида ажралиб чиццан этил спирти дон 
хужайраларининг я ш а ш фаолиятини йуцотади. 

Доннинг иссицлик утказиш цобилияти паст булганлнги са-
бабли нафас олиш жараённ натижасида ажралиб чиццан энергия 
дон массасннинг ичида туиланнб цолади ва унинг умумий цизи-
шига олиб келади. 

Дон массасини сацлашни ташкил этишда унинг барча сифат 
•курсаткичларшш тулиц сацлаш учун имкони борича доннинг 
нафас олиш жараёнини сусайтиришга эришмоц лозим. Буиинг 
учун сацлашга тайёрланган донлар барча курсаткичлар буйича 
Давлат ста^&артлари талабида булиши ,* зарур. Дон массасида 
буладиган нафас олиш жараёнларининг тезлиги барча дон турла-
рининг хаммасида царийб бир хил омц^ларга боглицдцр. 

Донларнинг нафас олиш тезлигига унинг намлиги, харорати 
ва хаво алмашиниш даражаси каби омиллар, шу билан бирга 
унинг биологик хусусиятлари хам таъсир курсатади. 

Доннинг намлиги цанча юцори булса, унинг нафас олнши 
шунча тезлашади. Нафас олпшда цуруц модданннг йуцотплиши 
намлиги юцори булган донда бир хил хароратда бугдойда 4—8 
марта, сулида 2—5 марта, маккажухорпда 8,5—17 марта куп бу-
лиши анпцланган. Доннинг намлиги 14—15% Дан ошгандан 

(Сунггнна, унинг нафас олиши тезлашади. 
Доннинг нафас олиши унинг х а роратига хам боглиц. Харорат 

50—55°С га етгунча нафас олиш тезлиги ошиб борадн, ундан 
юцори хароратда дон таркибидаги оцсил денатурациясн бошла-
нади ва ферментлар активлигинп йуцотади, натнжада дон нобуд 
булади. Доннлиг совитилиши билан унинг нафас олиши секин-
лашадн ва 0°С да бутунлай тухтайдн. Донни совитнб сацлашда 
ушбу хусуснятга асосланилади. 

Доннинг тозалпги х а й нафас олиш жараёнида маълум аха-
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миятга эга. Кучли пфлосланган ва бегона аралашмалар маълум 
мнкдордан ошган ваг^тда доннинг нафас олиши тезлашадн. Дон-
нинг механик шикастланиши ^ам нафас олишни тезлатади. На-
фас олиш жадаллигига доннинг физиологии х о л а т 1 1 -Чам таъсир 
курсатади. Пишмаган ва йигиштирилгандан cSvHrni пнгапб ети-
шиш даврини утаган донларнинг нафас олиши тез булади. Шу 
сабабли йигиштириб олинган дон массасида уз-узидан кизиш жа-
раёни эрта бошланиши унпнг нафас олиш жадаллпгн билан 
тушунтирилади. 

Доннинг нафас олиш жараёнига унинг ботаник хусусиятлари: 
хам таъсир курсатади. Муртаги катта булган донларнинг (мак-
кажухори ва б.) нафас олиш тезлиги катта булади. Юмшо^ буг-
дойнинг нафас олиши ^аттик бугдойникига Караганда тез булади. 

Дон массасининг уз-узидан кизиши. Дон массасини саклаш 
технологияси бузилган холатларда, айницса унинг намлиги ва 
нфлослиги ю^ори булган такдирда унда уз-узидан кизиш жараё-
ни бошланади. Бунда ^арорат 55—65°С гача айрим холларда 70— 
75°С гача кутарилиши мумкин. 

Дон массаси уз-узидан цизишпнпнг асосида унинг нафас 
олиш жараённда ажратпб чьщадиган иссицлик ва исснкликни ёмон 
утказишн каби физиологик хоссалари ётади. 

Дон массасининг уз-узидан г^изиши мураккаб жараён булиб, 
унда дон массасининг .\амма таркибий г^исми нштирок этади. Бу 
жараён туфайлн доннинг химиявий таркиби, уруглик ва техно-
логии киммати говори ^арорат в а микроорганизмлар таъсирида: 
анча узгаради. 

Доннинг хусусиятларидан ташкарн, дон массасининг уз-узи-
дан г;изишига .микроорганизмлар ^ам сабабчи булади. Дон масса-
сида микроорганизмлардан асосан бактериялар, ачитцилар,могор 
замбуруглари ва актиномицетлар асосий кисмни ташкил килади. 
Уларнинг ривожланиши учун доннинг намлиги, харорати, кисло-
роднинг мавжудлиги кабилар цулай шароит яратади. 

Уз-узидан кизиш жараёиида дон массасининг тирик таркибий 
кнсмларидан могор замбуруглари актив .\исобланадн. Фунгицид 
билан ишланган намлиги 20% булган бугдой донн худди шу 
намликка эга булган замбуруг ривожланган донга Караганда 10 
баравар кам карбонат ангидрид чи^аради. Уз-узидан кизиш жа-
раённда могор замбуругларининг активлиги уларнинг биологик 
хусусиятлари билан, яънп юкори фермент активлиги, паст нам-
ликда рнвожланиш хусусияти, хароратнпнг пастлигнга ва кисло-
роднинг етишмаганлигига чндамлилиги билан тушунтирилади. 

Даладан йигиштирилиб олиб келинган дон массаси маълум 
муддат сакланган дон массасига кура уз-узидан кизншга мойил 
булади. Чунки даладан йишштириб олиб келинган дон массаси-
нинг тирик таркибий ^исмлари анча актив булади ва уз-узидан 
Цизпщ жараёнига шароит анча яхши булади. Дон массаси маъ-
лум муддат саклангандан сунг унинг тирик компонентларининг 
активлиги пасаяди ва уз-узидан цизишнинг келиб чхщиш э^ти-
м0ли камаяди. 
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Дон массасннинг уз-узидан цизиши энг аввало унинг намлп-
гига боглиц (16-жадвал). Донда цанчалик кун эркин намлик 
булса, шунчалик тез уз-узидан цизиш белгилари пайдо булади. 
Бунда харорат микроорганизмлар, х а ш а р о т ва каналарнинг ри-
вожланиши учун цулай булади. 

16. Бурдой донининг намлиги, нафас олиш жадаллиги билан 
замбурурлар ривожланишининг боглицлиги 

(Л. А. Трисвятский буйича) 

Д о н н и н г н а м л и г и , % Карбонат а н г и д - Могор за i 6 v p y r -

бошлангич 
риднииг ажралиб л а р и н и н г к о л о н и я Доннинг унув-

бошлангич охирги чикиши, охирги сони, 1 г да чанлиги, % 
намлик н а м л и к су ' гкада , мг минг дон > 

1 2 , 3 12 ,0 0 , 0 0 , 5 9 3 
1 3 , 6 13.1 0 , 1 0 , 1 9 5 
1 3 , 8 1 3 , 7 0 , 2 0 , 1 9 5 
1 4 , 5 1 4 , 3 0 , 5 0 , 4 9 2 
1 6 , 3 1 4 , 6 2 , 5 4 , 8 9 1 
1 5 , 3 16 ,0 2 3 , 4 3 9 6 . 0 6 7 
1 6 , 8 16 ,4 2 0 , 3 2 0 9 , 0 8 8 
18 ,5 19 ,0 1 1 1 , 0 2 2 7 5 , 0 3 7 
2 0 , 8 2 2 , 0 6 0 4 , 9 1 1 3 0 0 , 0 14 
2 5 , 2 3 0 , 0 1 7 2 4 , 0 3 7 5 0 0 , 0 2 1 

Уз-узидан цизиш жараёнининг бошланиши учун цулай харо-
рат 24—25°С хисобланади, ушбу харорат микроорганизмларнинг 
ривожланиши учун хам цулай хисобланади. 

Дон массасида уз-узидан цизиш жарг^нининг рпвожланиши-
ни бир-бнри£ан сифат ва мицдор жихаф?ан фарц цилувчи бир 
неча босцнчларга ажратиш мумкин. 

Бнрпнчи босцичда дон жадал нафас«5лади. Харорат секинлик 
билан 24—30°С гача кутарилади. Бунда донда деярли узгариш 
сезилмайди. Микроорганизмлар сони бирмунча ошади, намлиги 
юцори булган дон массасида могор хиди пайдо булади. Уругнинг 
унувчанлиги камаяди. 

Иккинчи босцичда дон массасннинг уз-узидан цизиши нати-
жасида харорат 40°С гача кутарилади. Дон юзасида нам пайдо 
булади, унинг тукилувчанлиги камаяди, ачитци махсулотлари 
пайдо булади, бу эса ёцимсиз х и д н и х°сил цилади. Могор замбу-
руглари жадал купаяди. Купгина донларнинг цобнги цораяди. 
Ппшмаган донлар эса буш була бошлайди. Уругларнннг унув-
чанлик хусусияти кескнн пасаяди. 

Учинчн босцичда дон массасннинг уз-узидан цизиши натижа-
сида х.арорат 40 дан 50°С гача етадп. Бунда ёцимсиз цуланса 
хнд пайдо буладн. Доннинг тукилувчанлиги сезиларли равишда 
камаяди ва унннг ранги цизгиш цорамтир туе олади. Уруглик 
донлар унувчанлигини йуцотади. Бу босцичда микроорганизмлар 
сони яшаш шароити булмаганлигидан кескип камаяди. Спора 
хоспл цилувчи термофил бактерпялар пайдо булади. 
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Туртинчи якунловчи бос-
кичда дон массасининг уз-узи-
дан кизиши натижасида х аро-
рат 70—75°С, з;атто 90°С гача 
кутариладн. Бунда дон масса-
си бутунлай нобуд булади. Дон 
кумирга айланнб, i^opa рангга 
кнради ва бутунлай яро^сиз 
холга келади. 

Уз-узидан дизиш натижа-
сида дон таркибида мураккаб 
узгаришлар содир булади, уг-
левод, о^сил ва ёглар мажмуа-
снда узгаришлар булиб, ппро-
вард натижада доннинг 031Щ-
овцатлик, технологии, ем-ха-
шаклик ва бопща фойдали ху-
сусиятлари кескин насаяди. 

В. JI. Кретович маълумот-
ларнга кура, доннинг уз-узидан 
г^изиши натижасида фермеит-
лар ва микроорганизмлар таъ-
сирида амиили ва аммиакли 
азот бирикмалар микдори ку-
иаяди, оксилнинг иссиклик 
таъсирида денатурацияси куза-
тилади. Крахмалнинг куп кпсми шакарга парчаланадн ва нафас 
олиш жараёиида энергетик материал сифатида фойдаланилади. 
Могор замбуруглари таркибида учрайдиган липаза ферменти иш-
тирокида липидлар х,ам гидролизланади. 

Доннинг уз-узидан кизиш жараёиииииг пайдо булиши ва ри-
вожлапиши маълум копунинтлар асосида амалга ошади. Уз-узи-
дан кизиш жараёни дон массасининг ^айси жойида микроорга-

низмлар, хашарот ва каналар 
учун г^улай шароит булса, уша 
жойидан бошланади. 

Амалда уз-узидан ^изиш 
жараёнинннг турлари бошла-
ниш жойига караб фарц цили-
нади. Уяли, кщоридан, пастдан, 
вертикал г^аватли ва бутунлай 
уз-узидан кп.шш булиши мум-
кин. 

Донни са^лашда у я л и у з -
у з и д а н р з и ш куп учрай-
ди. Уйиб куйилган дон масса-
сининг хо.\лаган жойида 
намлик ва ифлосликнинг оши-
ши, бир хилдаги донларнинг 

9-расм. Дон массасининг кават-
кават булиб уз-узидан ^изищ 

турлари. 
1 — ва 6 — пастдан цпзиши; 2 ва 
4 — юкоридан цизиши; J — вертикал 
дизиши (омборда), 5 — вертикал цизи-

ши (еилосда). 

60-

J0-

40-

50-

20 

10 

Вак;т, соат, кун, x,aq>ma 

10-расы. Уз-узидан кизиш жара-
енининг ривожланишини характер-

лайдигав схема. 
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уз-узидан сараланиб бир жойга туиланиб цолиши натижасида 
уяли уз-узидан цизиш пайдо булади. Шундаи цилиб, доннинг 
уяли цизиши уни сацлаш технологиясининг бузилишидан ва ца-
ровсиз цолганидан келиб чицади. Цуруц ва тоза дон массасига 
намлиги ва ифлослиги юцори булган дон массасннинг бироз миц-
дорда аралашиши унинг маълум жойларида микроорганизм, ха-
шарот ва каналарнинг активлигини оширади ва уяли цизишни 
келтириб чицаради. Дон омборлари ва дон массасннинг яхши 
•ёиилмаслигп хам уяли цизишни келтириб чицариши мумкин. 

Кузда дон массасннинг х а Р 0 Рати хав<> х а Р ° Р а т п Д а н юцори 
булади. Дон уюмининг юцори цисми совийди, иастки цисми эса 
нисбатан юцори хаРоратда булади. Пастдан кутарилган иссиц 
Хаво оцими юцорида совуц х а в ° билан туцнашиб конденсат хо-
сил цилади ва натижада юцорндаги дон массасннинг намлиги 
ошади. Шу сабабли юцоридан уз-узидан цизиш бошланади. 

Д о н м а с с а с н н и н г ю ц о р и д а н ц и з и ш и куз в а бахор 
фаслларида куп учрайди. Йилнинг ушбу даврларида х а в о н и н г 

нисбий намлиги одатда юцори булади ва дон массасннинг юцо-
ридаги цисми (30—150 см) х а в 0 намлигини сингдириб олади. 
Натижада дон массаси юцориги цисмининг намлиги ортади. на-
«фас олиш тезлашади. 

17. Т у р л н х и л н а м л и к д а г и б у г д о н д о н н м а с с а с и д а у з - у з и д а н к и з и ш 
ж а р а ё н и н н н г р п в о / к л а н н ш и , " С 

( Б у т у н и т т и ф о ц д о н и л м и й - т е к ш и р и ш и н с т и т у т » м а ъ л у м о т и ) 

Т а ж р и б а б о ш л а н г а н в а ц т д а н , 
с у т к а х и с о ^ н д а 

Доннинг намлиги . % 

Т а ж р и б а б о ш л а н г а н в а ц т д а н , 
с у т к а х и с о ^ н д а 

16Л 
& 

18Л Щ- 10.5 21,5 

0 2 3 , 7 2 3 , 2 2 4 , 0 2 3 , 8 
4 2 0 , 2 2 1 , 1 2 2 , 4 2 6 , 0 
5 2 0 , 5 2 2 , 0 2 2 , 7 2 9 , 0 
7 2 1 , 2 2 3 , 0 2 8 , 2 3 6 , 0 
9 2 4 , 5 3 5 , 5 4 4 , 5 

11 2 2 , 5 2 6 , 0 3 9 , 0 4 3 , 0 
16 2 4 , 0 3 1 , 0 4 4 , 7 4 4 , 0 
18 2 4 , 4 3 0 , 7 4 3 , 3 4 1 , 6 
19 2 4 , 2 3 0 , 2 4 2 , 6 4 1 , 3 

Доннинг тажриба о х и р и д а г и 
полати 

рангги навга 
мое, бироз ом-
б о р циди бор 

у т к и р м о г о р 
"цидига э г а 

3?з-узидан цизишнинг б е л г и -
л а р и м а в ж у д , дон яроцсиз 

*олатда 

Д о н м а с с а с н н и н г п а с т д а н у з-у з и д а н ц и з и ш и 
Хул ва нам донда руй беради. Намлиги юцори булган доннинг 
нафас олиши бирмунча жадаллашадп, айницса доннинг пастки 
цисми жуда тез цизий бошланди. Дон массаси пастдан цизий 
бошлаганда униб кетиши ва босилиб зпч булиб цолиши кузатп-
лади. 
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Д о н н и н г в е р т и к а л к а в а т л и у з-у з и д а н ц и з и ш и 
дон совитилиб элеватор сплосларининг ва омборларнинг девор-
ларн куёш нури ёки иссиц хаво таъсирида цизиганда юзага ке-
лиши мумкин. Айницса дон омборларнга иссиц донни жойлаш-
тирганда омбор деворлари унп тезда совитиши натижасида кон-
денсат хосил булади, доннинг намлиги ошиб уз-узидан цизиш 
жараёни бошланади. 

Доннинг вертикал цаватли цнзиб кетишига унинг уз-узидан 
сараланиши хам имкон яратадн. Доннинг уз-узидан сараланиши 
натижасида бегона аралашмалар ва донли аралашмалар омбор-
деворларнга яцин жойга туиланиб, физиологик актив цават хо-
сил цилади ва натижада ц а в а т л и у з-у з и д а н ц и з и ш н и 
келтириб чицаради. 

Дон массасннинг хамма цисми цизий бошласа, бунда цизиш-
нинг маълум чегараси белгиланмаса, бутунлай у з-у з и д а н ц и -
з и ш бошланганлигини курсатади. Купинча цаватли ёки уяли 
уз-узидан цизишнинг олди олинмаса бутунлай цизишга айланиб 
кетиши кузатилади. Дон массасннинг намлиги ва ифлослиги 
юцори булса хам унинг бутунлай цизишига имкон яратилади. 

Уз-узидан цизиш жараёнининг бошланиш жойини тезда аниц-
лаш унинг олдини олишни ва сифатли сацлаипшпнн таъминлай-
ди. Бунннг учун дон массасини мунтазам равишда назорат ци-
лиш ва унп сацлаш технологиясига риоя цилиш талаб этилади. 

Уз-узидан цизиши натижасида доннинг сифати, унувчанлиги, 
техиологик курсаткичлари пасайиб кетади ва купинча дон яроц-
спз холатга тушиб цолади. Доннинг уз-узидан цизиш жараёни 
цанча юцори хароратда узоц вацт давом этса, унинг снфати ва 
уругнинг унувчанлиги шунча пасаяди. 

Доннинг уз-узидан цизиши уни нон цилишдаги сифатига хам 
салбий таъсир курсатади. Бугдой таркибида клейковина мицдори 
камаяди ва унпнг сифати пасаядп. Натижада нон цораяди, элас-
тиклиги йуцолади. Унинг кислоталилиги ошади ва нам сигими 
камаяди. 

Иссицлпкни ёмон утказиши сабабли дон массасини тез ва уз; 

2 
11-расм. Донни уз-узидан кизпшининг тайёрланган нон 

сифатининг пасапишига таъсири: 
1 — уз-узидан чизиган дондан тайёрланган нон; 2 — цнзи-

маган дондан тайёрланган нон. 



вактнда совитиш анча г^ийинчи-
лнк тугдиради ва мавжуд тадбир-
ларнпнг самарадорлпгини камай-
тнрадп. Донни уз-узидан кизишп-
нинг олдини олувчн энг самарали 
тадбирлардан бнри уни .\аво ёр-
дамида актив вентиляцияда иш-

Тиним лаш хисобланади. Боинга мавжуд 
jjywnacu гадбирлар айтарли даражада Са-

мара бермайди. 
Дон ни саклаш даврида пишиб 

етилиши. Йигиштириб келтирил-
12-расм. Цайта етилиш даврида донГан доннинг технологии ва vpyr-
таркибида буладиган физиологик д и к с и ф а т л а р и тулиц шаклланма-

ган холатда булади. Йигиштириш 
иайтида дон тулиц физиологии 

О; 

| 
' I 

I 
Вак,ш 

жараенларнинг сусаииши. 

пишмаган булади. Дон-
нинг тулик физиологик 
иишиши, яъни унинг тех-
нологии ва уруглик си-
фатларинннг тулик шакл-
ланиши маълум х.арорат г ^ ^ 
ва намликда бироз вакт-
дан сунг руй беради. 

Донни йнгаштирган-
дан сунг руй берадиган, 
унинг технологии ва уруг-
лик хусусинтларини ку-
чайтирадиган жараёнлар 
мажмуаснга доннинг пи-
шиб етилиши дейилади. 

Доннинг пишиб етили-
ши уругнинг унувчанли-
ги ва нафас олиш тезли-
гининг пасайиши билан 
характерланади. Физио-
логик пишиб етилган дон-
да ферментлар активлиги 
сусаяди ва тиним даври 
бошланади. 
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13-расм. Дайта етилиш даврида сулп-
да буладиган физиологик жараенлар-

нинг хамда унувчаилигининг узга-
риши: 

1 — карбонат ангидрид; 2 — унувчанлиги. 

Доннинг тулиц физиологик пишиб етилиш даврида мураккаб, 
биохимик жараёнлар булиб утади. Донни бошоедаги вактида 
бошланган купгина биохимик жараёнлар пишиб етилиш даврида 
давом этади. Пишиб етилиш даврида полисахаридлар, оксил ва 
ёгларнииг синтез жараёни них;оясига етади. Клейковинанинг си-
фати яхшиланади, ёг ва липидлар микдори ортади, эркии ёг кис-
лоталар микдори камаяди. Оксидлапиш-кайтаридиш жараёплари 
пишиб етилиши даврида бирмунча сусаяди. 

Пишиб етилмаган доннинг унувчанлик хусусияти жуда паст 
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18. Бурдой донининг пишиб етилиши даврида унинг биохимик узгариши 
(В. Л. Кретович ва Г. А. Акимовичкина маълумоти) 

Текшириш ва̂ ти 

Люстесценс 62 нави Мильтурум 321 нави 

Текшириш ва̂ ти 
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> . К - О Ч 
S s Я s г - о 

Йигиштирилган дан 
сунг 16,1 0,6 19,5 10,0 16,0 21 81 12.6 

20 сутка саклан-
гандан сунг 12,7 78,0 98,0 7,5 11,5 63 92 9,3 

60 сутка са^лан-
9,3 

гандан сунг 11,3 99,0 99,0 5,7 10,5 99 99 5,7 

даражада булади. Хозиргача пишиб етилмаган у руг унувчанли-
гининг паст булиши фанда чуцур урганилмаган. 

Донни саклаш даврида пишиб етилишига унинг харорати ва 
намлиги, ^авонинг алмашинуви (аэрацияси) ва дон орасидаги 
Хавонинг таркиби му^им ахамиятга эга. Намликнинг а^амияти 
шундаки, донни сацлаш даврида пишиб етилишида синтетик жа-
раёнлар гидролитик жараёплардаи устун туриши фацат доннинг 
намлиги паст булган шароитда руй берадп. Бундан шу нарса 
маълум буладики, доннинг тулиц пишиб етилиши учун унинг 
намлиги критик намлпкдан паст булиши мацсадга мувофиц хи-
собланади. Бу шароитда йигиштирилган дон яхши сацланади. 
Уругларнинг тулиц пишиб етилиши учун 15—30°С харорат цу-
лай хисобланади. 

Доннинг тулиц пишиб етилиши учун айницса Урта Осиё ре-
гионида табиий цулай шаропт мавжуд. Бу зонада омборларга 
цуруц ва уртача цуруцликдаги дон массаси тукилади ва шу са-
бабли омборлардаги дон цулай шароитда пишиб етилиш даврини 
утайди. 

Даво алмашинуви (аэрацияси) яхши булган шароитда дон-
нинг пишиб етилиши тезлашади, кислородсиз шароитда эса ак-
сиича, бу жараён секинлашади. Бу х°Дн са анаэроб нафас олиш-
да кузатилади, бунда пишиб етилиш бутунлай тухтайди ва 
уругнинг унувчанлиги иасаяди. 

Доннннг физпологик пишиб етилишини тезлаштириш ва уни 
уташ учун цулай шароит яратиш доншшг технологии ва уруг-
нинг сифат курсаткичларини бирмунча яхшилашни таъминлай-
ди. Доннинг пишиб етилишини таъминлайдиган тадбирлардан 
асосийсн уни цуритишдир. Харорати 20°С дап юцорп булган цу-
РУЦ хаво ёрдамида актив вентиляция утказиш самарали тадбир-
лардан хисобланади. Масалан, бугдой донпнп 45°С да цуритиш 
энг яхши натижа берадп. 

Дон пишиб етилиш давринннг давомийлиги усимликнинг ва . 
навнинг прсият белгисидир. Бугдой дони цулай шароитда 1,0 — 



1,5 ой мобайнида пишиб етилиш даврини утайди. Суиъий цури-
тиш билан пишиб етилиш даврини 2—3 хафтагача цисцартириш 
мумкин. Жавдарнинг пишиб етилиш даврп 10—15 сутка, сули-
ники 20 суткагача, арпаники эса энг узоц 6—8 ойгача давом 
этади. Маккажухори уруги цуритилгандан сунг физиологик ту-
лиц пишиб етилган хисобланади. 

Шундай цилиб, доннинг физиологик тулиц пишиб етилиши 
мураккаб жараён булиб, унда бир цатор биохимик узгаришлар 
содпр булади. Бу жараёнларга доннинг биологик ва нав хусуси-
ятлари, климатик зонанпнг шароитлари, дон етпштнрпш, иигиш,. 
йигишдан кейинги ва сацлаш технологияси таъсир курсатади. 

Сацлаш даврида дон ва уругнинг кукариши. Дон ва уругнинг 
кукариши уларни омборларда сацлаш даврида алохида донларда 
ёки маълум цисм донларда кузатилади. Сацлаш даврида доннинг 
кукариши сацлаш технологиясининг бузилганлигини билдиради. 

Доннинг кукариши усимликнинг ривожлаииш босцичп хисоб-
лансада, уни сацлаш ва цайта ишлашда салбий жараён хисобла-
нади. Кукарган донларнинг муртаги катталашади ва буртй(> 
чицади. Унинг тукилувчанлиги камаяди, хамирнинг ёпишцоцли-
ги пасаяди, сувда эрувчи моддаларнинг мицдори ошади. Бундай 
доннинг уни ширин таъмга эга булади. Доннинг кукаришидаги 
биохимик жараёнларнинг асосий курсаткичи ферментларнинг 
активлиги билан белгиланадп. 

Маълумки, доннинг кукариши учун етарли даражада намлик,. 
Хаво ва ёруглик керак. Уругларнинг кукариши уларнинг нам-
ликни сингдириши хамда уругнинг шишиши билан бошланади.. 
Уругларнинг нам сиигдириш хусусияти улардаги гидрофилл кол-
лоидларнинг мицдорига боглиц. д 

ОцсилгаЙЗой уруглар уз зиммасига ^„нисбатан 150% намни^ 
углеводга бой уруглар — 80%, мойга брй уруглар — 140% нам-
ликни сингдириш хусуснятпга эга экарйигп исботланган. 

Уруг 40—70% намликни сингдирганда хам, хаво харорати: 
паст булганда хам кукара бошлашн мумкин. Купгина галла 
экинларининг уруги бошца шароитлар мавжуд булганда 2—5°С 
да хам кукаради. Купинча донлар яхши сацланиши учун 10°С 
гача харорат талаб цилинади. Шу сабабли хавонинг харорати 
уругнинг кукариши учун хал цилувчи омил хисобланмайди. 

Кукарган донлар, шу бплан бирга рангинп узгартирган ва 
шакли шишиши натижасида бузилган донлар хам донлп аралаш-
маларга киритилади. 

Доннинг кукариши мобайнида намлик таъспрнда ва фермент-
ларнинг иштирокида мураккаб моддалар оддий моддаларга пар-
чаланади. Яхши сацланган донда крахмал мицдори 73,95% бул-
са, кукарган донда эса 17,15% булиши аницланган. Цанд мицдо-
ри эса яхши сацланган донда деярлн булмаган, кукарган донда 
эса 21,05% булган. Бундай донда цуруц модда мпцдорп хам ка-
майиб кетади ва азот мицдори нисбатан ошади (19-жадвал) . 

Сацлаш технологиясига цатъий риоя цилган холда донни ку-
каришининг олдини олиш мумкин. Доннинг намлиги мунтазам 
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19. Маккажухори донининг кукариши натижасида химиявий 
таркибининг узгариши, % 

(В. Л. Кретович маълумоти) 

Д о н номи А з о т 
Крахмал д е к с -

т р и н л а р , ге -
м и ц е л л ю л о -

з а л а р 
Ш а к а р Ёг 

Кул 
м о д д а -

л а р 

К л е т -
ч а т к а 

А н щ л а н м а г а н 
м о д д а л а р 

Дон 2,5 73,95 0 5,36 1,80 5,98 2,72 
Кукарган 

5,98 2,72 

дон 3.2 17,15 21,04 3,31 3,46 29,64 6,54 
а*. -

3,31 3,46 29,64 6,54 

равишда омборнинг белгнланган жойларида кузатиб борилиши, 
донли аралашмалар мхщдорининг дон партиясида аницланиши 
кукаришни дастлабки даврларда ашщлаш имконини беради ва 
унинг олдини олиш тадбирлари куришни такозо этади. 

ДОН ВА ДОН МА^СУЛОТЛАРИДА УЧРАЙДИГАН X А ША РОТ Л А Р 
ВА КАНАЛАР 

Х^ашаротлар ва каналар .\ам са^ланаётган дон массасининг 
таркибий ^исмларидан бирини ташкил цилади ва доннинг сацла-
нишига салбий таъсир курсатади. Зараркунандалар доннинг мур-
таги ва унли цисмини ейди, о^ибатда галланинг озшушк, товар-
лик сифатларп йуколади, узок саклапмапди. 

Х,ашарот хамда каналар дон ва дон махсулотларпни зарарлай-
диган, нобуд киладиган жониворлариинг катта гуру^идир. 
Уларнинг орасида 40 турдан ортиц хашарот ва 20 турдан зиёд 
кана бор. 

Дон зараркунандалари х а в о н н н г намлиги ва х а Р ° Р а т и н и н г 
узгаришига жуда таъсирчан булади. Цуруг^ х ; а в ° Д а зараркунан-
далар тезда нобуд булади. Шу билан бирга купгина з,ашаротлар 
ва каналар ^аво ^арорати паст, намлиги говори булган шароитда 
маълум вактгача озиксиз яшаши мумкин. 

Зараркунандалар организмида 48—67 % сув булади, бу эса 
уларнинг маълум вактгача х а в о н и н г намлиги паст булган ша-
роитда яшашини ва купайишиии таъминлайди. 

Дашаротларга Караганда каналар х а в °иинг намлигига талаб-
чан булади. Доннинг намлиги 13—14% булганда каналарнинг 
Хаёт фаолияти учун н оку лай шароит тугилади ва улар нобуд 
•булади. Уларнинг яшаши ва купайиши учун доннинг намлиги 
17—18% булиши кулан. 

Зараркуиандаларнинг хаёт фаолияти учун дон массасининг 
Харорати х;ам мухим а^амиятга эга. Купгина зараркунандалар-
нинг актив хаёт фаолияти учун энг паст х,арорат 6—12°С булиб, 
энг юкори х^арорат 36—-42°С ни ташкил килади. Дарорат ушбу 
чегарадан чи^иб кетса, зараркуиандаларнинг активлиги сусаяди 
ва нобуд булади. 

Зараркуиандаларнинг яшаши ва купайиши учун хавонинг 
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20. Айрим зараркунандаларнинг ривожланиши учун доннинг 
цулай намлиги 

(Бутуниттифоц дон института маълумоти) 

Н а м л и к , % 

З а р а р к у н а н д а л а р м и н и м а л ку - оптимал ку-
лай намлик лай намлнк 

Дон пармачиси 8 12—14 
Узунтумшуц 11 — 12 13—17 
Тегирмон парвонаси 11 — 12 13—16 
Ун канаси 13—14 17—18 
Тукли кана 14—15 18—20 
Родионов канаси 18—20 24—25 

таркиби маълум ахамиятга эга. Маълумкн, хашарот ва ка-
налариииг х.аёт фаолияти учуй кислород зарур. Доннинг нафас 
олиши натижасида дон массасида карбонат ангидрид мицдори 
ошиб кетади ва шу туфайли купгина зараркунандалар омборлар-
да дон уюмининг устки кисмида, деворларида ва омборнинг хаво 
яхши алмашиб турадиган жойларида тупланади. 

Дон массасини кислородсиз мухитда герметик усулда сацлаш 
унинг купгина таркибий цисмларининг кислородга булган тала-
бига асосланган. Дон массасини кислородсиз мухитда сацлаб ва 
Хаво таркибига турли хил зарарлп газ, бугларни юборилганда 
Хашарот ва каналарнинг аксарият цисми нобуд булади. 

Цуйида дон ва дон махсулотларини зарарлайдиган хашарот-
лар ва каналарнинг асосий характерли хжусиятларига тухталиб 
утамиз. 

О м б о р у з у и б у р у н и ё к и о м б о р м и т а с и — бугдой, 
жавдар, арпа, оц жухорп, маккажухори, сули, гуруч, тариц ва 
бошца махсулотларни зарарлайди. 

Омбор узунбуруни цунгизлар туркумига, узунбурунлар оила-
ласига киради. Цунгизнинг узунлиги 2,3—3,5 AIM, туц жигарранг, 
ялтироц. Цаноти яхши ривожланмаган, уча олмайди. Личинка-
сининг узунлиги 3 мм гача, оц, оёцсиз, бошн жпгарранг. 

Зараркунанда дон ичида, дои уюми орасида, девор ёрицлари 
ва пол тирцишлари ёки ертула тупроцлари ичида цишлайди. 
Цунгизлари цишлаб ётган еридан хаво харорати 8—12°С булган-
да чициб, озицлаиа бошлах1ди, донларни кемириб уйицлар хосил 
цилади. Зараркуианданинг ургочиси бугдой, жавдар, арпа, сули 
допларни уйиб, шу чуцурчага тухум цуяди. 

Личинкаси дон ичида 20—40 кун ривожланадн, 4 марта пуст 
ташлайди ва уша ернииг узида гумбакка айланади. 15—20 кун 
утгач гумбакларидан цунгизлар донни юмалоц шаклда тешиб чи-
цади. Жанубий райопларда у 2—3 марта бугпн берадп. Узупбу-
руи доннинг намлиги 15—16 % дан кам булмагап холда купаяди. 
Намлиги 12—13% булганда унинг ривожланиши секинлашади, 
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14-расм. Омбор узунбуруни: 
1 — цунгнзи; 2 — личинкаси; 3 — гумоаги; 4 — зарарланган дон. 

11% намликда эса у нобуд булади. Бу зараркунанда учун энг 
цулай харорат омбор махсулотларининг бошца зараркунандала-
рииики сиигари 20—28°С хисобланади. 

Узунбурун билан зарарланган дон огирлигинн йуцотади, бун-
да доннинг унувчанлиги бутунлай йуцолади, озиц-овцат учун 
яроцсиз булиб цолади. 

К и ч и к у н м п т а с и цунгизлар туркумига, даралар оила-
сига киради. Кичик ун митаси цунгизи тегирмон, нон ва ёрма 
ишлаб чицариш заводларида, дон сацланадиган жойларда хавфли 
зараркунандалардан хисобланади (15-расм). 

Цунгизи цунгнр малла рангда, узунлиги 3—4,4 мм, 2 жуфт 
цаноти бор, лекин уча олмайди. Личинкасининг узунлиги 6—7 мм. 

Цунгизлари совуц биноларда цишлайди ва шу ернинг узида 
2—3 тагача бугин беради. Зараркунанда ун махсулотларига Жа-
ки 1000 донагача тухум цуяди. Тухуми 6—15 кун, личинкаси 
ёзда 20—30 кун, цишда эса бундан х а м узоцроц ривожланади. 
Ози^ланган жойида гумбакка айланади. Румбаклари 5—28 кун 
риЕОЖланади. Кичик ун митаси ун, кепак, ёрма ва бошца ун мах-
сулотлари билан озицланади. 

Р а л л а п а р м а ч и с и цунгизлар туркумига, пармачилар 
оиласига киради. Цунгизининг узунлиги 2—3 мм, кизил цунгир 
ёки малларанг сариц, сирти туклар билаи цопланган. Личинка-
сининг узунлиги 5,5 мм гача булади. 

Асосан, личинкаси ёрма, макарон, цотирплган нон ва бошца 
бир цатор махсулотларни зарарлайди. Цунгиз чиццан донларда 
диаметри 2 мм га етадиган майда тешикларни кузатиш мумкин. 

У н п а р в о н а с и тангацанотлплар туркумига, парвоналар 
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15-расм. Ун митасн: 
л 1 — ЦУнгизи; 2 — личинкаси; 3 — фмбаги; 4 — тухуми. 

Г 
5 

онласига киради. Капалак жигарранс / ' булиб, каноти ёзилганда 
18—30 мм га етади. Цуртн сариин о^ рангли, узунлиги 25 мм. 
Румбаклари 5—30 кун ривожланадн. Зараркунанда 250 тагача 
тухум куяди. Цуртларн ^улай шаронтда 40—50 кун мобайнида 
ривожланадн. Умуман 2—6 тагача бугин бериши мумкин. 

Цуртлари ун, ёрма ва бугдой донинн зарарлайди. 
Д о н к у н е и танга^анотлнлар туркумпга, канотли куялар 

онласига мансуб. Капалаги кулранг-сарпк рангли булиб, танга-
чалари ялтирог^лиги билан ажралиб туради. Иккала жуфт цано-
тида энли иопуги бор. Цурти ок ёки сарнк, узунлиги 7—8 мм. 
Ургочи капалак 80—200 тагача тухум цуяди. Бизнннг шароитда 
8 тагача бугин берадн. 

Дон куяси галла ва дуккакли дон экинларинпнг доннни за-
рарлайди. Куя кучли авж олиши натижасида доннинг харорати 
кутарилиб уз-узидан кизишига олиб келнши мумкин. 

О м б о р к у я с и тангаканотлилар туркумпга, хакикпй куя -
лар оиласига мансуб зараркунанда х.исобланадп. Капалаги oi^, 
туд жигарраиг доглари бор, узунлиги 9—15 мм. Цурти ок булиб, 
узунлиги 7—9 мм. Куянинг ^урти дон уюмларида ёки бопща 
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«улай жойларда цишлайди. Капалаги 100 тагача тухум цуядн. 
# у я 2—3 та бугин берадп. 

Асосан донни кемиради, зарарланган донлар ипаксимон ипча-
д а р билан уралиб цолади. 

Ун к а н а с и ургимчаксимонлар синфига, ун каналар оила-
^ига, каналар туркумига киради. Ургочи кана рангсиз, оциш, 
узунлиги 0,35—0,67 мм, эркаги — 0,32—0,43 мм. Ургочи кана 30 
тагача тухум цуяди. Тухумидан 3—4 кундан кейин личинка чи-
цади- .Улар лимфага айланиб, икки марта пуст ташлаб, канага 
лйланади. 

Каналарнинг бир марта бугин бериши учун 15 кун кифоя. У 
доннинг намлиги 13% дан кам булганда ривожланишдаи тух-
тайди, 

Каналар галла экинлари донини ва дон махсулотларини за-
рарлайди. Улар шикастланган донларнинг ичига тез кириб олади 
ва уни кемиради. Каналар билан кучли зарарланган дон масса-
сидан цуланса хдгд келади ва ун цораяди, ноннинг таъми тахир-
лашади. Кана билан зарарланган уругларнинг унувчанлиги бир-
мунча пасаяди. 

ДОН ВА ДОН МАХСУЛОТЛАРНДА УЧРАЙДИГАН 
МИКРООРГАНИЗМЛАР 

Дон озиц моддаларига бой булганлиги сабабли, маълум ша-
роитда микроорганизмларнинг ривожланиши учун цулай мухит 
Хисобланади. 

Микроорганизмлар дон массасига мицдор ва сифат жихатдан 
катта зарар етказади. Микроблар таъсприда доннинг узига хос 
ранги, таъмп, х и Д и йуцолади, техиологик, уруглик ва товар си-
ф>атлари камаяди, захарли хоссага эга була боради, дон массаси-
да куп мицдорда иссицлик пайдо булади ва тупланади, доннинг 
огирлиги камаяди. 

Микроорганизмларнинг ривожланиши учун дон массасннинг 
намлиги, х а Р°Р а т п 1 хаво алмашинуви, нфлос ва донли аралаш-
маларнпнг булиши цулай шаропт яратади. Микроорганизмлар 
дон массасида турли хил усулларда пайдо булади. Бунда асосан 
тупроц ва х а в ° тарцатувчп манба булнб хизмат цилади. Масалан, 
галла экинлари илдиз системаси — ризосфера орцали тупроцдан 
бир цатор микроорганизмлар сурнлади ва улар усимликнинг поя-
си, баргида тупланади ва рпвожланадп. Усимликда пайдо булган 
микроорганизмларнинг бир цисми усимлпкка айтарлн даражада 
зарар келтирмайди ва бундай микроорганизмлар эпифитлар деб 
юритилади. Эпифитларнп асосан Enterobacteriacae ва Preudomo-
nadaceae опласнга кирувчи бактернялар ташкил цилади. 

Купинча микроорганизмлар усимлик органларпда яшаб турли 
хил касалликларни келтириб чицаради ва усимликка катта зарар 
«тказадп. Бундай микроорганизмлар паразитлар деб юритилади. 

Бундан ташцарн тупроц микрофлорасидан чанг ва ёмгир ор-
цали усимлпкка бир цатор микроорганизмлар утади. Айницса 
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галлани йигиб олишда жуда куп микдорда чанг хоспл булади ва 
улар донга утириб колади. Бундан ташкари, донни ташиш, тоза-
лаш ва сацлашда унинг таркибида микрофлора микдори анча 
ошади. 

Мпкроорганизмларнинг асосий кис ми касалланмаган доннинг 
юза кпсмида жойлашади. Уларнинг рнвожланншн кулай булган 
шароитда доннинг копловчи туцпмаларини, муртагини ва эндо^ 
спермини зарарлайдн. 

Дон массасининг микрофлорасида турли хил бактериялар: 
могор замбуруглар, актиномицет ва бошкалар учрайди. Дон мас-
сасида учрайдпган микроорганизмлар я ш а ш тарзнга караб сап-
рофит, фитопатоген ва хайвонлар хамда одам учун патоген були-
ши мумкин. 

Дон массасининг сапрофит мнкрофлораспни бактериялар, 
замбуруглар ва ачит^илар ташкил цилади. Уларнинг ичида бак-
териялар энг куп тар^алган микроорганизмлар хисобланади. Дон 
массасидаги бактерняларнинг аксарият кисмннн Е. herbicola ва 
Var. herbicola бактериялари ташкил цилади. Бу бактериялар дон 
учун зарарли булмасада, нафас олиши мобайнида иссиклик аж-
ратиб чидаради ва доннинг уз-узидан кизшпини тезлаштнради. 

Эпифит бактериялардан P. iluorescens, В. Subtilis, В. Mycoides 
ва бошкалар учрайди. Ушбу бактериялар ифлосланган ва уз-узи-
дан ^изиш бошлаиган дон массасида куп булади. 

Купгина бактериялар дон, ун ва ноннинг сифатнга салбий 
таъсир курсатади. Бунда купинча ёпилгаи ной кайпшкоклигини 
йу^отади, ёпиищо^ булиб, ингичка кумушсимон пплар пайдо бу-
лади. Зарарланган ноннинг магзи цора туе олади, узига хос ёи;им-
сиз хидга в а ^ а ъ м г а эга булади. Натижада^ноннннг озиклик ким-
мати йуколади. Нон м а х с у л о т л а р и н и нг ^Ii6y касаллигини кар-
тошка таё^часи (Вас. mesontericus) ва xaie таёкчаси (В. Subti l is) 
келтириб чикаргаип учун картошка кй"саллигп деб юритилади. 
Ушбу касаллик уз-узидан кизиган дон массасида купрок учрайди. 

Дон массасининг чириш жараёиида Proteus vulgaris бактерия-
си учрайди. I l ly билан бнрга донда сут ва мой кислотали биж-
гишни юзага келтирувчи бактериялар хам учрайди. 

Дон массасида сапрофит бактериялардан кокк шаклидаги 
бактериялар ва актиномицетлар булади. Улар х а м доннинг уз-
узидан к;изпшига олиб келади. 

Дон массасида 100 турдан ортиц могор замбуруглари учрай-
ди. Доннинг са^ланувчанлигнга, сифатига Aspergil lus ва Penicil-
lum турдагп замбуруглар салбий, могор замбуруглари кам дара-
жада таъсир курсатади. 

Донда ачпткилардан аскомицетлар, базидомицетлар ва тако-
миллашмаган замбуруглар учрайди. Улар дон сифатнга могор 
замбуругларига нисбатан кам таъсир курсатади. 

Усимликларда касаллик цузгатувчи микроорганизмлар фито-
патоген микроорганизмлар дейиладп, уларга бактериялар, замбу-
руглар ва вируслар киради. Фитопатоген микроорганизмлар донни унинг бошоеда шакл-
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лаиишп даврида зарарлайдн, саклаш ва кайта ишлаш даврида 
деярли зарар етказмайдп. Вегетация даврида зарарланган дон-
нинг озшудик, емлик ва уруглик сифатларп пасайиб кетади. 

Бундан ташкари, дон массасида одам ва хайвонлар учун па-
тоген булган микроорганизмлар х.ам учрайди. Улар асосан тупро^ 
ва .хайвонлар оркали дон массасига тушадн ва донни саклашга 
унча таъсир курсатмайди. 

Дон массасидаги микроорганизмларга хавопиыг ва доннинг 
намлиги, х а Р ° Р а т П 1 Дон массасидаги х а в ° алмашииуви маълум 
даражада таъспр курсатади. Шу билан бирга доннинг копловчи 
тукималарининг бутунлиги ва холати, аралашмаларнинг микдори 
хам ахамиятга эга. 

Микроорганизмлар хужайрасининг таркиби 80—96% сувдан 
иборат ва уларнинг хаёт фаолияти .\ам мухитда нам булишига 
боглик. Микроорганизмларнинг баъзилари нам етишмаслигига 
чидамсиз булса, бошкалари эса, аксинча, анча чидамли булиб, 
дуриган холатда х а м узо^ вактгача са^ланиши мумкин. Айрим 
микроорганизмлар ^уриган холда хаётчанлигини куплаб йилгача 
сацлаши мумкин. Бактериялар ва замбуругларнннг сиоралари 
анча чидамли булади. 

21. Микроорганизмларнинг намликка булган муносабати 

М и к р о о р г а н и з м л а р т о и ф а с и 

Гидрофитлар: 
з^амма бактериялар, 
MOFOP з а м б у р у г л а р , 

дала замбуруглари 

Мезофитлар: 
Пенициллиум, 
Аспергиллус турдаги 
замбуруглар, дала 
замбуруглари 

Ксерофитлар: 
Аспергиллус глаукус, 
А. кандидус 

М и к р о о р г а н и з м н и н г 
р и в о ж л а н и ш и у ч у н 

5нг паст чулай х а в о -
н и н г н и о б и й н а м л и г и , 

% 

90 

80 

65—75 

У ш б у н а м л и к к а м у в о з а н а т д а г и 
д о н н и н г т у р л а р и буйича 

н а м л и г и . я 

бурдой, жавдар , 
арпа—19, 5—20,0, 
шоли—17,5 гречиха—19,0 
маккажухори —18,5—19,5 

бурдой, жавдар—14,3—14,5 
июли, арпа—14,0 
тари^—13,0—13,5 
дуккаклилар—14,5—15,0 

бурдой, жавдар , арпа— 
15,5—18,5 

Нам етншмаганда микроорганизмлар хужайрасининг суюц-
лиги билан унц ураб турган ташки мухитнинг осмотпк босими 
уртасидагй фарт; йуколади ва у озхщлана олмайди. Микрооргани-
змларнинг фаолияти доннинг критик намлиги даражасида тух-
тайди ёки секин рпвожланади. Бу микроорганизмлар узлаштира 
олмайдиган «богланган» сувнинг мицдорига боглик;. 

Бактериялар фацат етарлича нам булган дон массасида уса 
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олади, могор замбуруглари эса жуда оз мицдордаги намда хам 
ривожланади. 

Дон массасннинг х А Р°Р а тн микроорганизмларнинг ривожла-
ниш тезлигнни ва имкониятини белгилайди. 

Дон массасида мезофил микроорганизмларининг харорат онти-
муми 20—40°С булиб, бу гурухдагп микроорганизмлар харорат 
3°С дан 45—50°С атрофида узгариб турншига чидамли хисоб-
ланади. 

Дон массасида термофил микроорганизмлар х а м учрайди, 
уларнинг х а р ° р а т оптимумн 30—60°С дан юцори булади. Улар 
80°С гача булган хароратда хам ривожлана олади. 

22. Бугдой доннда микроорганизмлар сони, 1 г. да минг дона 
(Бутуниттифоц дон илмий текшириш института маълумоти) 

Ифлос 
аралашма-

ларнинг Нормал Ярокси з 
микдори, 

% 
донларда донларда 

Намуна bS" О Г) а. а. 
я S ч Е a к ч сс к « а. 

5S S я О а. ' « CLg а. ч 
г 
Е Е" 

3 s Я о 

н ьг 
о 

н ы са ю 
Р >• 
ё £ 
S о 

1 0 , 7 0 , 0 6 6 8 2 . 0 3 8 0 6 2 
2 0 ,8 0 , 0 4 5 4 1,9 6 1 1 4 7 
3 1,3 0 , 0 1 119 3 ,2 2 7 0 03 
4 1,9 0 , 1 8 7 4 ,0 2 1 8 127 
5 2 ,4 0 ,1 121 3 , 7 5 4 0 3 2 0 
6 2 , 7 7 0 . 5 , 4 3 1 0 4 1 0 

1 4 3 . 9 0 , 2 140 J7 , l 7 2 0 3 6 0 
8 6 ,2 0 , 9 2 1 1 *hg fG 9 0 3 7 0 

--

* 

Дон массасини сацлашда ундаги мнкроорганнзмларнинг ри-
вожланишида хароратни билиш мухим ахамиятга эга. Дон мас-
сасннинг харорати 8—10°С да булиши купгина бактериялар ва 
могор замбуругларининг ривожланишиии тухтатади. Лекин бу 
Хароратда намлик юцори булса, микроорганизмлар ривожланаве-
ради. Дон массаси орасида хавоиинг булиши хам мухим ахами-
ятга эга. Маълумки, аксарият микроорганизмлар аэроб усулда 
Хаёт кечиради. Дон массасида карбонат ангидриднинг купайиши 
аэроб микроорганизмларга салбий таъспр курсатади. 

Доннинг цопловчи туцималари хам унп микроорганизмлар 
билан зарарлашшшдан сацлайдп. Цопловчи туцималари зарар-
ланган донларда микроорганизмлар ривожланиши тезлашади. 
Бунн 21-жадвал маълумотларпдан яццол куриш мумкин. 

Микроорганизмларнинг ривожланншнга дон массасидагп бе-
гона аралашмаларнинг булиши хам ижобий таъсир курсатади. 
Дон массасида цанчалик кун мицдорда бегона аралашмалар бул-
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са , ш у н ч а к у п м и ц д о р д а м и к р о о р г а н и з м л а р б у л а д и . Д о н м а с с а -
с и н и т у р л и х и л н ф л о с л п к л а р д а н т о з а л а ш у н д а г и м и к р о о р г а н и з м -
л а р н и н г с о н и н и к е с к и н к а м а й т и р а д и в а д о н м а с с а с и н и у з о к в а ц т 
в а с и ф а т л и с а к л а ш н н т а ъ м п н л о в ч п т а д б и р х п с о б л а н а д н . 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Дон ва дуккакли донларга саклаш объектп сифатида характеристи-
ка беринг. 

2. Ралла экинлари донининг тузилишини таърифлаб беринг. 
3. Дон ва дуккакли донларни химиявий таркиби буйича цандай гу-

рухларга булинади? 
'4. Дон ва дуккакли донлар химиявий таркибининг уларнинг сакла-

нувчанлигига таъсири. 
5. Дои массаси ва унинг таркибий цисмлари тугрисида тушунча бе-

ринг. 
6. Доннинг сифат курсаткичлари ва уларни гурухлаш. 
7. Доннинг сифатини аниклашда намуна олиш методикасини аитинг. 
8. Доннинг сифат курсаткичларинп аницлаш хакида маълумот беринг 

ва х.ар бир сифат курсаткичини таърифланг. 
9. Доннинг физиками! хоссалари ва уларнинг амалий ахамияти. 
10. Дон тукилувчанлигининг уни сацлашдаги ахамияти. 
11. Доннинг уз-узидан сараланиши цайси омилларга боглиц ва бу жа-

раённинг донни сацлашдаги роли. 
19. Дон массасннинг говаклнги ва унинг донни сацлашдаги ахамияти 

тугрисида тушунча беринг. 
13. Дон массасининг сорбцион хусусияти цапдай? Доннинг гигроскоп-

лигига тушунча беринг. 
14. Доннинг мувозанатдаги намлиги ва унинг сацлашдаги роли. 
15. Сорбцион гистерезис х.одисаси нима? 
16. Дон массасининг иссицликка муносабати цандай? Дон массаси 

иссицлик хусусиятларининг уни сацлашдаги ахамияти. 
17. Дон физиологик хоссаларппинг уни сацлашдаги роли. 
18. Дон массасини аэроб ва анаэроб нафас олишининг мохияти ва 

сацлашда тадбирлар ишлаб чицишнинг ахамияти. 
19. Доннинг нафас олпш характери ва жадаллигига таъсир этувчи 

омиллар. 
20. Доннинг у з - у з и д а н кизишнга сабабчи омиллар ва уларнинг дон 

Еамлигига боглицлиги. 
21. Доннинг уз—узидан кнзитп турлари ва уларнинг махсулот сифа-

тига таъсири. 
22. Доннинг тулиц физиологик пишиш шароити ва давомийлиги. 

Унинг сацлашдаги ва махсулот сифатини белгилашдаги ахамияти. 
23. Дон ва у р у п ш саклаш даврида кукарпшинипг унинг сифатига 

таъсири. 
24. Дон ва дон махсулотларида учрайдиган х а ш а Р о т в а капалар, 

уларнинг махсулот сифатига таъсири. 
25. Микроорганизмларнинг дон сифатига таъсири. 
26. Дон массасида учрайдиган микроорганизмлар турларини айтипг. 

З-б о б. ДОИ МАССАСИНИ САКЛАШ УСУЛЛАРИ ВА 
Р Е Ж И М И 

Д о н м а с с а с и н и с а ц л а ш н и т а ш к и л э т и ш д а н о л д и н у н и н г с а ц л а -
н и ш м у д д а т и н и б и л и ш м а с а л а с и т у г и л а д и в а ш у н г а ц а р а б и ш 
ю р п т и ш т а л а б э т и л а д и . Ч у н к и ю ц о р и д а г и к у р с а т к и ч л а р г а э ъ т и -
бор б е р и л г а н т а ц д и р д а д о н т а р к и б и д а б у л а д и г а н б а р ч а ф и з и о л о -
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булган дон сацлайдиган омборларнннг сигиминн, са^ланадигап 
доннинг фойдаланиш сохасини, сифат курсаткичларини, шу сак-
лаш усулининг гщтисодий самарадорлигпни ашнулаш талаб эти-
лади. 

ДОН МАССАСИНИ 1\УРУК ^ОЛДА САЦЛАШ 

Дон массаси турлари буйича критик намликдан паст холда 
са^ланганда дон таркибидаги барча тирик компонентлар анабио-
тик холда булади, яънп модда алмашиниши жараёнлари, нафас 
олиш ва бонща барча физиологик жараёнлар кескин иасаяди. 
Дон массаси бу усулда са^ланганда хужалик ахамиятга эга бул-
ган барча курсаткичлари (унувчанлиги, технологии белгилари) 
узок; муддатгача тулик; са^ланади. Таш^п шароит омилларидан 
яхшн мухофаза дилиниб, тозаланиб саг;ланса, донларии омбор-
ларда 4—5 йилгача, силосларда 2—3 йилгача х е ч цандай купшм-
ча ишлов бермасдан саклаш мумкин. 

Бу усулда са^ланган донларда хамма ваг^т кузатув ншларнии 
олиб бориш тавсия этилади, чунки сал цулай шароит тугилса 
дон таркибида зараркунанда ва турли микроорганизмлар ривож-
ланиб, дон массасининг уз-узидан кизишига олиб келади. Дон 
массасини i^ypyi^ х о л Д а сак;лашда х а в онинг намлиги жуда катта 
ахамиятга эга. 

Дон ва дуккакли донларнинг намлиги 12 —14% булганда ом-
борларда узо^ ва^т сак;ланиши мумкин. Мойли экинлар дони эса 
таркибидаги мойнинг мгщдорига к;араб уругнинг намлиги 6— 
11% булганда яхши сакланадн. 

Дон массасини цуритиш. Дон массасини узок вацт сак;лашда 
унинг намлигини камайтириш жараёни, # ъ н и уни цуритиш му-
Хим тадбир^исобланади. 

Д о н м а с с а с и н и с т а н д а р т н а м л и к к а к е Л т и р и ш н и н г т у р л и у с у л -
л а р н м а в ж у д б у л и б , х у ж а л и к у ч у н к а й с и у с у л г^улай , а р з о н б у л -
с а ш у у с у л д а н ф о й д а л а н и ш т а в с и я э т и л а д и . Ц у р и т и ш м у д д а т и 
ф а 1 . ; а т п ш а ц у р и т и ш у с у л л а р и г а б о г л и к б у л и б к о л м а с д а н , б а л к и 
д о н д а г и н а м л и к м и к д о р и г а , у н и н г к а т т а - к и ч и к л и г и г а х а м д а а н а -
т о м и и т у з и л и ш и г а х а м б о г л и к д и р . М а с а л а н , г р е ч и х а б у г д о й д о -
н и г а н и с б а т а н у з и д а н н а м н и о с о н ё к и т е з ч г щ а р а д и , э н г к и й и н 
к у р и й д и г а н д о н л а р г а э с а д у к к а к л и д о н л а р к и р а д и . 

Дон массасини циздирилган хаво, атмосферанинг i^ypyi^ ха~ 
воси ва куёш нури ёрдамида г^уритилади. Бундан таищари дон 
массаси турли хил сорбентлар (хлорлн кальций, сульфат, натрий 
силикагель ва бошка моддалар) ёрдамида куритилади. Иссгщлик 
ёрдамида цуритишда вакуум, говори частотали ток, инфрак;изил 
нур, намлиги сунъий камайтирплган хаводан кенг фойдалани-
лади. 

Д о н м а с с а с и к а й с и у с у л д а к у р и т и л и т и п д а н к ; а т ъ и н а з а р , у н и н г 
с и ф а т к у р с а т к и ч л а р и т у л 1 щ с а ^ л а н и ш п л о з и м . Ш у с а б а б л и д о н 
м а с с а с и н и ^ у р и т и ш д а у н и н г ф и з и к в а ф и з и о л о г и к х у с у с и я т л а -
р и н и х и с о б г а о л и ш к е р а к г 
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Дон массасини куритиш дончилик хужаликларида табиий ва 
унъий иссицликлардаи фойдаланиб олиб борилади. Табиий усул-
а куритиш куёш нури ёрдамида амалга оширилади. Бу усулда 

яонни чуритиш Урта Оснё ва жанубий Козогистонда кенг ^ул-
ланилади. Донни куёшда куритишда унинг юза кисмида жой-
лашганлари обдон курнйди, унинг ички кисмдагилари эса яхши 
курима иди. Демак донни куёшда куритишда унинг уюм калпи-
л'пги му^им ахамиятга эга экан. Ралла экинлари донини куёшда 
куритишда унинг калинлпги 10—20 см, дуккакли дон экинлари 
донини" 10—15 см, тарнк донн эса 4—5 см ^алинликда ёйиб ку-
йиш тавсия килинади. 

Донни куритиш учун фойдаланиладиган майдончалар ас-
фальтланган ёки ёгочдан пол килингаи булиши лозим. Донни 
цементланган ёки брезент тушалган майдонларда курнтнш тав-
сия цилинмайди. 

Цуритиш майдончалари жанубга караб бироз кияликда бул-
гапи мат.кул булиб, бунда доннинг куриши анча тезлашади. Дон-
ни цуёшда куритишда уни муитазам равишда (х а Р 2—3 соат 
мобайнида) агдарнб туриш керак. Агар донни куёшда куритиш 
технологияси тугри амалга оширилса, унинг намлиги бпр кунда 
1—3% га камайиши мумкин. Цуритиладиган дон массаси кечаси 
албатта уйиб брезент ва бошка материал билан ёпиб к у йи лиши 
лозим. 

Дон массасини куёшда куритиш унинг пишиб етилиш жараё-
нини тезлаштиради ва саклашга чидамлилигини оширади. Дон 
массаси куёш нурнда маълум мнкдорда стерилизация булади. 
Микроорганизмлар, х а ш а р о т л а р ва каналар микдори дон масса-
сида кескин камайиб кетади. 

Дон массасини сунъий усулда ^урптпш галлачилик хужалик-
ларнда дон куритиш техникасидан фойдаланиб амалга ошнрила-
ди. Донни сунъий усулда куритиш уни рухсат этилган нситиш 
Харорати, хавонннг хароратн ва куритиш техиикасининг хусуси-
ятларини билишни такозо этади. 

Ун цилинадиган донларнн 50°С гача, жавдар донларини 60°С 
гача киздириш рухсат этилади. Уруглик допларпи эса 45°С гача 
киздириш мумкин. Бунда кизднрилган хавонинг хароратн дон-
нинг намлигига караб 55 — 70°С булиши лозим. Доннинг намлиги 
К анча говори булса, кизднрилган хавонинг харорати шунча паст 
булади. Масалан, бугдой донининг намлиги 18% булса, уни ку-
ритишда хавонинг хароратн 70°С, намлиги 26% булганда х а в о " 
иинг хароратн 60°С булиши тавсия этилади. 

Донни куритишда унинг намни чикариш хусусияти .хам хи-
собга олинади. Агар бугдой, сули, арпа ва кунгабокар уругииинг 
нам чн^арпш хусусиятини бнрлпк г^илиб олсак, унда жавдарники 
1,1, гречихаипкц 1,25, тарикннки 0,8, маккажухори 0,6, кук ну-
хат, хашаки нухат, ясмик, шолиники 0,3—0,4, ловия ва хашаки 
Дуккаклиларники 0,1—0,2 га тенг булади. 

Намлиги говори булган донларни иссик, хаво билан куритади-
ган бир неча хил дон ^уритгич машиналар мавжуд. Дон цурит-
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гич маишналар кумир, утин, торф ва пофть ёцилгилари бидаа! 
ишлайди. Дон цуритгич машина ларнии г стационар (СЗС-8 1 
СЗСВ-8, СЗС-4) ва гилдиракли аравачага урнатплган кучма! 
(СЗПБ-2) хиллари бор. Уларнинг асосий кисмлари утхопа, ис-
сгщ хавони узатувчн вентилятор, куритиш барабанн ёки шахтасп 
совитиш булмасн, донни юклаш ва тушириш ускуналари, хара' I 
катлантирувчи узатмалар ва цуритишни бошкариш спстемалари-
дан иборат. Дон цуритгич машиналари соатига 2,4—8 т донни 
куритадн. 

Донни сунъий усулда цуритилганда ^ам унинг микрофлораса 
сифат ва мицдор жихатдан узгаради. Бутуниттифоц дон илмий-
текшириш институтн маълумотига кура, дон массаси куритил-] 
ганган сунг бактериялар микдори 3 марта, могор замбуруглари-
нинг микдори 7—8 марта камайганлиги нсботланган. Шу билан 
бирга хашаротлар ва каналар микдори х а м камайган. 

Дон массасини совитилган .уолда саклаш усули термоанабиоз 
конунпятнга асослангандир. Дои таркибидаги турли хил тнрик 
комиоиентлар паст харорат таъсирида уз фаолиятиип секннлаш-
тирадп ёки бутунлай тухтатиши мумкин. Шу билан бирга, донда 
буладиган бир катор физиологик ва биохимик жараёнларнинг 
кечиши хам секинлашади. Дон массасидаги бегона аралашмалар-
нинг хам хаёт фаолияти анча сустлашади. 

Донни совитилган холда саклаш унинг пссшушкнн ёмон ут-
казиш хоссасига асосланган булиб, мамлакатимизнинг купгина 
галлачилик зоналарида (айникса РСФСР ва шимолий Цозогис-
тонда) донни совитилгаидаи кейин бнр йил ва ундан ортик вацт-
гача саклаш имкониятини беради. Донни совитилган холда сак-
лап; уни табиий совитиш имконияти бор зоиаларда кенг кулла-
нилади. 

Дон пгштияси унинг х а р°рати 10°Иьдан ошмаган такдпрда 
совитилган х11с°оланади. Дон массасининг х а м м а катламларида 
Харорат 0°С дан 10°С гача булган х ч ^ т д а бириичи даражалп 
совитилган, х арорат 0°С дан наст булса нккинчи даражали со-
витилган хисобланади. 

Агар дон массаси узок в акт са^лашга мулжалланган булса 
Хамда дон таркибидаги намлик (12,0—12,5 %) базис копдициядан 
паст булса — 5—8°С гача совитиш мумкин. 

Дон массасини г^андай хзроратгача совитишнн ашщ айтиш-
даи олдин доннинг туринигпна хнсобга олмасдан, балки унинг 
таркибидаги намлик, цандай мацсадларга ишлатилиши, иишиш 
даражаси ва бошка омилларни х а м х и с о ^ г а олиш талаб этилади. 

Дон массасини совитиш икки усулда утказилади: пассив со-
витиш, актив совитиш. 

Пассив совнтишда дон массасини хаво с а л ф ш иайтларп сову^ 
хаво билан аралаштириш ёки бир яадйдан иккппчи жойга кучи-

риш йули билан совитиладн. 
Актив совитиш махсус стационар ёки кучма мослама ёрдами-

да дон тозалагич мапшналарда, транспортларда ёки силосларда 
утказилади. 
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in taccacHHH совитишнинг илгор усули актив шамоллатиш 
ДО" J _ Донни совнтишда уни намлантиришдан э^тиёт бу-

^ИС°'1[п:'нм Шу сабабли донни совитишда мунтазам равишда 
•"""'.нЛамлигини аинклаб турилади. 
• ту ш „ассасшш герметик (хавосиз) шароитда саклаш анокси-

' ю з конуниятига асосланган булиб, дон массасининг орали-
а Н Я шслород булмаслиги натижасида дон ва бонща хар ^андай 
& аралашмаларда аэроб нафас олиш жараёни сусаяди. Дон 

саси таркибидаги турлн хил аэроб микроорганизмлар хамда 
Ятаркунандаларнинг ривожланиши учун имконият булмайдн. 
Лон массаси бу усулда сакланганда унинг барча сифат курсат-
кичлари узок муддат давомида тулик; сацланибгина колмасдан, 
балки саклаш даврида буладиган нобудгарчилик микдори хам 
кескин камаяди. 

Дон массаси герметик шароитда сифатли сацланиши учун 
унинг намлиги критик намликдан кам булиши лозим. Акс холда 
дои кораяди, таъми узгаради ва ёкимсиз хидга эга булади, нати-
жада' унинг технологии ва озиклик хусусиятлари бирмунча 
пасаяди. 

Герметик шароит карбонат ангидриднинг табиий тупланиши 
ва тирик организмларнинг нафас олиши натижасида кислород-
нинг камайиши х и с °бига , дои массаснга турли хил газларни 
юбориб, дон оралигидаги хавони сикиб чгщариб ва дон массаси-
да вакуум хосил килиш йули билан яратилади. Дон массасини 
герметик шароитда саклаш учун махсус герметик омборлар бу-
лиши талаб килпнади. Хозир амалда дон массасини герметик 
усулда сацлаш учун казилган зовурлардан фойдаланилади. 
Дон сакланадиган зовурларнииг чуцурлиги 3,5 м, энн 3 м, узун-
лиги керагича булиши мумкин. 

У рта Осиё жумх.уриятларцда ем-хашак учун ажратилган дон-
лар зовурларда яхши са^ланади. Дон массасини саклаш зовур-
ларнн герметиклаштириш даражасига боглик. 
: Намлиги юкори булган дон массасини цуритмасдан факат 

герметик шароитда сифатли саклаш мумкин. 
Дон массаси сакланадиган омборлар. Дон массаси махсус цу-

рилган биноларда, яъни омборда сацланади. Омборлар саклана-
диган донларнинг физик ва физиологик хусусиятларини хисобга 
олган холда ^урилиши ва бир цатор техиологик, техник, эксплуа-
тацией ва ицтисодий талабларга жавоб бериши лозим. Унинг 
Де вор лари чидамли материалдан булиши, хавонинг узгаришига 
мосланган, зараркхнандалардан маълум даражада х и м о я л а н г а н 
оулишн керак. 

Дон омборларининг хажми, фойдаланилиш ва донни саклаш 
муддатига ^араб, оддий бостирмадаы тортиб, иш жараёнларн ту-
ла механизация л ашган хиллари бор. 

Дон омборларининг оддий, кандукли ва минорали турлари 
авжуд. Оддий дон омборларида дон иолга тукиб са^ланади. 

/ л л а ч и л и к хужаликларида 250—550 т дон жойланадиган ом-
рлар курилган. Кандукли дон омборларида х а Р хил нав дон-



16-расм. Дон саклападигап элеватор. 

ларнинг кичик иартиялари сацланади. Бу тиндаги дон омборлари 
бир-биридан ажратилган кандуклардан ёки бункерли омборлар-
дан иборат. 

Оддий ва кандукли дон омборлари йирма темир-бетон, гишт 
ва бонща материаллардан ишланади, томи тунука ёки шифер би-
лан ёпилади. Кичикроц оддий ва кандукли дон омборларида 
кучма механизмлар — транспортерлар ва бонщалар ёрдамида дон 
юкланади ва туширилади. Дон омборлари вацти-ва^ти билан ша-
моллатиб турилади, дон х а Р°Р а ти электротермометр ёрдамида 
кузатили$ борилади. Одатда, дон омборлари ер ости сувларн чу-
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17-расм. Дон солинган ^онларни ж о й л а ш т и р и ш схем ас и: 
1 — учталаб жойлаштириш (биринчи ва иккинчи цаторлар 
учун); 2 — оралщларда жойлаштириш; з — бешталаб жойлаш-
тириш (биринчи ва иккинчи каторлар учун); 4 — ораликни Оуш 

цолдириб жойлаштириш. 
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жойлашган, атрофи очик ерга курилади. Дон зараркунанда-
^ ' V n a касаллнкларнга ^аршн дон омборлари вакти-вакти билан 
Ло !аланиб, дезинфекция килпнади. 

Минбрали дон омборлари — баланд, цилиндр ёки тугри турт-
йурчак шаклли, туби конуссимон булиб, купгина иш жараёнлари 

|лик механизациялашгаи. Минорали дон омборларининг (си-
лос) энг такомиллашган хили — дон элеваторлари хисобланади. 
у л а р катта хажмдаги донларни тортиш, тозалаш, куритиш, ту-
щ'приш. саклаш ва уларни кондицион х°латгача етказиш механи-
з М Лари билан жи^озлаигаи. Элеваторлар вазифасига цараб дон 
кабул килувчи ёки тайёрловчи (хужаликлардан ^ажми 15—100 
минг т донни цабул цилиб олиш, уларни тозалаш, куритиш ва 
зкунатишга мулжалланган) ишлаб чщарувчи (тегирмоиларда, 
заводларда курилади, ^ажми 10—150 минг т) , базисли (донни 
узок муддат са^лайдиган, ^ажми 100—150 минг т) , ортиш-туши-
риш жойлари ва портга ^урилган (донни бир турдаги транспорт-
дан иккинчи турдаги транспортга ортиш-тушириш жойларига, 
станция ва портларга курилади, х;ажми 50—100 минг т) хиллар-
га булпнади. Элеватор силос (катта з;ажмли идиш) корпусга 
бириктирилган булиб, корпус яхлит ёки йигма темир-бетондан 
(баландлиги 30 м, диаметри 6—7 м) дойра шаклида г^урилиб, у 
асосий технологик ва транспорт жи^озлари жойлашган иш бино-
сидан иборат. Силосларнинг бир г^исми донни дезинфекциялаш 
курилмаси билан жи^озланган. Х 0 3 И Р Г И замон элеваторларида 
машина ва механизмларни боищариш автоматлаштирилгаи. 

4-6 о б. УРУРЛИК ДОНЛАРНИНГ СИФАТ КУРСАТКИЧЛАРИ 
ВА УЛАРНИ САЦЛАШ ХУСУСИЯТЛАРИ 

Ралла экинларининг уруглари саклаптга анча чидамли хисоб-
лаиади. Кшпло^ хужалигини сифатли уруг билан таъминлашда 
уни саклаш мухим тадбирдир. Экиладпгаи галла уруглари учун 
давлат стандарти белгиланган. 

Биринчи ва кейингн репродукция уруглари нав тозалигига 
кура учта даражага ажратилади. Уруглик экилган майдонларда-
ги уругнинг нав тозалиги курсатмага асосан ани^лаиади. 

Агар уругнинг нав тозалиги 99,5% булса, улар биринчи, 98 
ва 95% булса иккинчи ва учинчи категорияга ажратилади. Эли-
та уругларининг нав тозалиги 99,7% булиши лозим. 

Ралла экинлари уругининг сифат курсаткичлари цуйидагилар-
дан иборат: асосий уруг микдори (тозалиги), ифлослаигаплиги 
ва унувчанлиги. Мана шу курсаткичларга цараб уруглар турли 
классларга ажратилади (23-жадвал). 

Уругнинг му^им амалий ахамиятга молик сифат курсаткичи 
унинг унувчанлиги хисобланади. Уругнинг экиш меъёри ва уруг 
сарфи, унинг унувчанлигига г^араб белгилаиади. Купгина дон 
Уруглари учун унувчанлик даражаси класслар буйича 95, 92 ва 
90% кабул килпнган. Уруглик учун кабул килипган стандарт-



23. Айрим экинлар урурларининг сифатига булган стандарт талаблар 

Бошка усимлик уру-
Я гининг микдори, кг Ю со 
t- донадан кам булмаган >> К Я га 

Экинлар тури Урур 
класси п я X О * ТО 

Ь Я я 
шу жумла-
дан бегона 

с-

1 1 1 -2 3 \ а м м а с и Усимлик-
ларники 

U. |-
>> д S 

Юмшо^ бурдой 1 99,0 10 5 95 
2 98,0 40 20 92 
3 97,0 200 70 90 

Ж а в д а р 1 99,0 10 5 95 
2 98,0 80 40 92 

Арпа, сули 
3 97,0 200 70 9 0 Арпа, сули 1 99,0 10 5 9 5 
2 98,0 8 0 20 ч 9 2 

Тритикале 
3 97,0 300 70 9 0 Тритикале 1 99,0 20 10 9 2 

Маккажухори, 
2 97,0 200 70 8 7 

Маккажухори, 1 99,0 5 96 
дон учун 2 98,0 5 ,— 90 

Кук нухат 1 99,0 5 рухсат 
ЗгТИЛ-

майди 9 5 

Ловия 
2 97,0 3 0 5 9 0 

Ловия 1 99,0 рухсат 
этил-

майди 

рухсат 
этил-

майди 9 5 
2 9 8 , 0 15 2 9 0 

Шоли 1 9 9 , 0 5 9 5 
2 98,0 — 40 9 0 

Тариц ^ 
3 9 7 , 0 — - 1 0 0 8 5 

Тариц ^ 1 9 9 . 0 А i 16 10 95 ЯР" 
2 9 8 , 5 * 100 7 5 90 
3 1 9 7 , 0 / 200 150 85 

ларда ифлосланганлик меъёри хам берилган. Бунда 1 кг уругда 
бошка экинлар уруги, шу жумладан бегона усимликлар уругла-
рининг сони хисобга олинади. Стандартда касалланган уруг-
лар микдори хам хисобга олинади. 

Уруглик доннинг намлиги х а м стандарт талабларнга жавоб 
бериши керак. Узбекистонда дон уругининг намлиги барча класс-
ларда 14% кабул килишан. 

Махсус жихозланган уруглик дон саклайдиган давлат ташки-
лотларида дон сотишгача аник белгиланган шароитларда сакла-
ннб, унинг униш хусусиятини фацатгина саклашга эришибгина 
колмасдан, балки бирмунча яхшиланади хамда экишга тайёрлаш 
жараёнларини хам утказиш имкониятларига эга булинадн. 

Уруглик донлари са^лашда унинг унувчанлиги билан нав то-
залигнга эътибор бернш талаб этилади. Бу донлар каерда сакла-
нишидан цатъи назар, яъни колхоз, совхозда ёки давлат дон 
саклайдиган ташкилотларидами шу курсаткичларни давлат стан-
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д а р т и т а л а б и г а т у л и ц ж а в о б б е р а д и г а н д а р а ж а д а с а ц л а ш и м к о -
н и я т и н и я р а т и ш л о з и м . 

С а ц л а ш д а в р и д а у р у г л и к д о н у н у в ч а н л и г и н и н г к а м а й и ш и 
х у ж а л и к у ч у н ж у д а ц и м м а т г а т у ш а д и , я ъ н и э к и ш м е ъ ё р и н и н г 
о ш и ш и г а в а г а л л а э к и н л а р и х о с и л д о р л и г п н и н г к е с к и н к а м а й и -
ш и г а о л и б к е л а д и . 

Донни сацлаш даврида утказпладнган техиологик жараёнлар-
нинг сифатли утказилиши хам доннинг унувчанлигига кучлн 
таъсир этади. Донни цуритишда унинг биологик хусусиятларига, 
дастлабки намлигига, физикавий хоссаларига ва бошца бир цан-
ча курсаткичларига эътибор берилмаса уругнинг унувчанлнги 
насаядн. 
24. Бурдой, жавдар ва арпа уруги саклаш муддатининг унинг намлигига ва 
хароратига боглицлиги (Е. А. Шаройко, Н. II. Черновский маълумоти) 

Уру гн и н г 
Уругнинг харорати , °С 

Уру гн и н г 
намлиг и, 

30 25 20 15 10 5 0 

19 0 1 2 12 2 0 9 0 1 8 0 
1 8 0 2 7 15 3 2 1 2 5 1 7 0 
17 3 5 11 2 0 7 5 1 8 0 1 8 0 
16 5 12 17 3 3 1 3 8 1 8 0 1 8 0 
15 1 5 19 3 2 8 0 1 8 0 1 8 0 1 8 0 
14 3 0 4 0 8 5 1 6 5 1 8 0 1 8 0 1 8 0 
13 9 0 i 2 0 1 8 0 1 8 0 1 8 0 1 8 0 1 8 0 

Уруглик донларни сацлашда сифат курсаткпчларидан унув-
чанлигига цараб 3 та партияга буламиз. Бу партия уруглик дон-
ларни сацланиш тугри ташкил этиш бир-биридан фарц циладиган 
бир цатор курсаткичларга эга. 

Бирпнчи партияга кирадиган уруглик донларнинг унувчанли-
ги юцори булиб, давлат стандарти талаби буйича биринчи классга 
тааллуцли булади. Бу уруглик донларни сацлашда асосий эъти-
борни уругнинг дастлабки унувчанлигнни тулиц сацлашга цара-
тилади. 

Иккинчи партияга кирадиган уруглик донларнинг унувчанлн-
ги бирмунча паст булиб, бундай донларни сацлаш цулай шароит 
яратиш, яъни цайта етилиш жараёнининг утиши билан унувчан-
лигнни бирмунча яхшилашга эришшндан иборатдир. 

Учинчи партнядаги донлар унувчанлиги жуда паст даражада 
булганлиги сабабли, уруглик учун яроцсиз х;исобланиб, бошца 
со^аларда фойдаланиш тугрисида аниц бир курсатма берилиши 
лозим. 

Уруглик донларнинг сифат курсаткичларини аницлашда тах;-
лил учун олпнадиган намуналарни жуда аницлик билан, яъни 
давлат стандартида курсатилгаи цопда буйича олиш талаб эти-
лади. Чунки дон массасининг юцори цисмидаги дон унинг купги-
на курсаткичлари, яъни унувчанлиги, намлиги, зарарланиш 
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25. Донларни саклаш муддатинннг унувчанлигнга таъсири. % 
(JI. А. Трисвятский буйича) 

Экин т у р л а р и 
Сацланиш м у д д а т и , йил 

Экин т у р л а р и 1 1 Экин т у р л а р и 
1 2 3 1 4 1 ь 6 7 8 1 9 10 10 2 0 27 

Бугдой 9 2 9 5 81 8 8 7 4 7 8 2 4 0 0 
Ж а в д а р 9 3 8 8 6 5 2 0 3 0 — — — — — — 

Арпа 1 0 0 1 0 0 9 / 9 0 4 2 5 0 — — — — — — 

Сули 8 4 8 4 81 75 5 9 4 8 5 6 5 4 4 7 3 2 0 -

даражаси буйича маълум дон партияси учун умумий курсаткич 
була олмайди. 

Уруглик донларни цуритилган, тозаланган хамда совитилган 
х,олда сацлаш тавсин этиладн, чунки доннинг намлиги критик 
намликда булса, унда кечадиган барча физиологик жараёнлар 
сусаяди. Бу эса дон унувчанлигини тулиц сацлашга олиб келади. 
Умуман уруглик доннинг намлиги саклаш даврида критик нам-
ликдан 1—1,5% паст булиши лозим. 

Уруглик донларнинг унувчанлигини тулиц сацлаш учун дон-
ни йигиштиргандан сунг тезда тозалаб, цуритиш лозим. Бунда 
турли хил микроорганизмлар з^амда зараркунандалар ривожлапп-
пшнинг олди олинади. Донни цуритмасдан кучли совитиш цатъий 
ман этилади, чунки бунда унинг фацатгина унувчанлиги эмас, 
балки техиологик курсаткичлари хам кескин пасаяди. Масалан, 
бошоцли донларнинг намлиги 18—20 фоиздан юцори булса, — 
10—20°С совуцда сацланган да унинг сифати, шу цатори унувчан-
лиги ^ам кескин пасаяди. ,, 

Уруглик^донларни йигиштириб олицщ$, сацлашда ва шнлов 
беришда барча ишларни давлат стандарти талаби буйича амалга 
ошириш лозим, акс ^олда уруглик донларнинг сифат курсаткич-
лари кескин пасаяди. Бу эса донли экинларнинг хо сил до р л и г и г а 
ва махсулот сифатига салбий таъсир курсатади. 

Ралла экинларининг уруги омборларда тукилиб ёки цопларга 
солиниб сацланади. Бир партияга мансуб дон хужаликда жуда 
куп мицдорда булса, улар омборларга тукилиб сацланади. Уруг-
ликлар махсус уруг омборларида, элита ва биринчп репродукция 
уруглари цопларда сацланади. 

Дар бир партия уруглари цопларга ало^ида солиниб, териб 
цуйилади. Цоплар икки, уч ва беш цатор цилиб жойлаштирилади. 

Уюм баландлиги, цопларнн жойлаштириш баландлиги экин-
нипг тури, уругнинг намлиги ва сацланиш муддатига цараб уз-
гаради (26-жадвал). 

Намлиги юцори булган уруглар албатта актив вентиляцияли 
омборларга жойлаштирилади. 

Сацлашга цабул цилинган х;ар бир партия уругнинг огирлиги 
аницланади, номерланади ва уругларни хисобга олиш дафтарига 
ёзиб цуйилади. Дар бир дон уюмига ёки жойлаштприлган цоп-
ларга маълум улчамдаги ёрлиц осиб цуйилади. 
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26. Уруглик донларни саклашда уюм баландлнги ва копларни 
жойлаштириш 

2 « 

Копларни 
ж о й л а ш т и -2 « к р и ш с х е м а с и 

Э к г н т у р л а р и 

У
ру

гн
и

н
г 

1 
ги

, 
%

 

сч 
ч 
ю 
к 
я 
>> я 

1 
£ 

S S 
Ч -та н Ю — гн

и,
 

мм
 

Бурдой 
Жавдар 
Арпа 
Сули 
Тарпк 
Шоли 

1 4 , 0 2 , 5 8 
1 4 , 0 2 , 5 8 
1 4 , 0 2 , 5 8 
14 0 2 , 5 8 
1 3 . 5 2 , 2 8 
1 4 , 0 2 , 0 6 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Дон массасини сацлашни тапткил этишдаги тадбирлар системасини 
айтинг. 

2. Дон массаси таркиби ва хусусиятларннннг с а к л а ш режими ва омил-
ларнга боглицлиги. 

3. Дон массасини КУРУЧ холда с а к л а ш асослари. 
4. Дон массасини к у р и т и ш усуллари ва режими. 
5. Дон массасини совитилган х о л Д а сацлаш асослари. 
0. Дон массасини герметик шароитда саклапт кайси омилларга бог-

лик? 
7. Дон массасини саклайдиган омбор турлари. Элеваторнинг тузилиши. 
8. Уруглик донларнинг сифат курсаткичлари ва у л а р н и апиклагп. 
9 . Уруглик донларни с а к л а ш р е ж и м и ва давоминлиги. 

5-6 о б. ДОН МАССАСИНИ САЦЛАШГА ЧИДАМЛИЛИГИНИ 
ОШИРУВЧИ ТАДБИРЛАР 

Дон массасини саклаш самарадорлигини ошириш бир ^атор 
технологии, ташкилий ва хужалик тадбирлари билан боглиц. Бу 
тадбирларнинг комплекс ^улланиши дон массасининг мивдор ва 
сифат жи^атдан 1^оник;арли са^ланишпии таъминлайди. Доннинг 
сакланувчанлигини ошириш унинг таркибидаги бегона ва донли 
аралашмалар мивдорини, зараркуиандаларнинг мавжудлигини ва 
доннинг физик хамда физиологик хусусиятларини чуцур билиш-
ни, кечадпган жараёнларни мунтазам равишда аницлаб боришии, 
мавжуд чора-тадбирлар комплексини уз вацтида сифатли утка-
зилишини та^озо килади. 

ДОННИ ТУРЛИ ХИЛ БЕГОНА АРАЛАШМАЛАРДАН ТОЗАЛАШ 

Дои массасини уз вацтида турли хил бегона аралашмалардан 
тозалаш унинг сакланувчанлигини оширувчи мухим тадбир х и ~ 
собланадн. Дон массасидаги бегона аралашмалар — органик ва 
минерал характерга эга булиб, улар айрим физик х а м Д а физио-

.79 



логик хусусиятлари жихатдан анча актив булганлнги учун дон-
даги кечадиган физиологик жараёнларшгаг жадаллигнни анча 
оширади хамда донни кайта ишлаш махсулотлари (ун ва ёрма-' 
ни) сифатининг пасайишига олиб келади. Дондаги бегона ара-
лашмалар микроорганизмларнинг ривожланиши учун асосий 
манба хисобланади. 

Дон бегона аралашмалардан турли улчамдаги ва ш а к л д а ш 
тепшклари бор элаклар билан жи^озланган дон тозалаш маши-
наларнда тозаланади. Элаклар галла экинларининг турига, дон-
нинг ишлатилиш максадига ва аралашмаларнинг мицдорига ца-
раб танланади. Хужаликларда дон массасидагн бегона аралаш-
маларнинг мицдори ва таркиби аницланиб, кейин уни тозалаш 
схемаси тузилади ва машиналарнинг ишлаш режими аницланади. 

t 
27. Дон ва мойли экинлар уругларииниг физик-механик курсаткичлари 

и u 

1 в S--J - о —. Я 

Экинлар тури s „ 1 иг* я 
о 
«=( . 

2 S SC О а и 
_ S к s i 
й ч ffi S п g b 1 

m 
>-. Я) 

о Z, о р 

Бурдой 4 , 8 — 8 , 8 1 , 8 — 4 1 . 6 — 3 , 8 6 , 5 — 1 1 , 5 2 0 — 4 2 
Ж а в д а р 5 — 9 , 8 1 . 4 — 3 , 4 1 — 3 , 4 6 — 9 , 9 1 3 — 3 2 
Арпа 7 — 1 4 , 6 2 - 5 1 . 2 — 4 , 5 7 — 9 . 8 3 1 — 5 1 
Сули 8 — 1 8 , 6 1 , 4 — 4 1 — 4 6 , 1 — 9 , 1 2 0 — 4 2 
Шоли 5 — 7 2 , 5 — 2 , 8 2 — 2 , 5 8 , 4 — 1 0 , 8 2 4 — 3 1 
Гречиха 4 . 2 — 6 , 2 2 8 — 3 , 7 2 , 4 — 3 , 4 2 . 5 — 9 , 5 2 1 — 2 3 
Тари1$ 1 8 — 3 2 1 5 — 2 1 5 — 1 , 7 2 . 2 — 9 5 6 — 6 , 5 
Маккажухори 5 , 5 — 1 5 8 — 1 2 2,5—r^J 1 0 — 1 7 2 6 5 — 4 5 0 
Вика 3 , 5 — 6 , 5 2 6 — 6 2 — 1 2 — 1 6 4 0 — 4 4 
Кук нухат 4 — 9 , 5 4 — 9 3 — 9 9 — 1 2 1 3 5 — 1 5 5 
Соя 6 — 8 4 , 4 — 8 ' 9 — 1 5 5 186 
Ловия 7 , 2 — 1 8 , 5 4 . 7 — 1 1 2 . 7 — 1 0 6 — 1 6 , 5 2 6 5 
Зигир 3 , 5 — 5 1 . 7 — 3 . 7 0 , 5 — 1 , 3 3 . 5 — 8 . 5 4 — 5 
Кунгабо^ар 7 , 5 — 1 5 3 . 5 — 8 . 6 1 , 7 — 6 4 — 1 4 5 3 — 6 9 
Канакунжут 1 0 — 1 6 , 5 6 , 5 — 1 1 , 5 4 . 6 — 8 . 4 6 — 1 8 , 5 2 0 0 — 5 0 0 

Барча дон тозалаш ва саралаш машина-механизмларнинг иш-
лаш цонунияти уругларнинг шаклига ва катта-кичиклигига асос-
ланган булиб, донни шамол ва галвнрлар ёрдамида сараловчи, 
дон х;амда бошца уругларни узунлиги буйича сараловчи тренер-
лар, галвирлар, шамол ва триерлар ёрдамида тозалайдиган ва 
саралайдиган машиналарга булинади. 

Донни шамол ва галвир ёрдамида турли аралашмалардан то-
залайдиган ва саралайдиган машиналар дон шониргич-саралагич-
ларда амалга оширилади. Амалда ВС-2, BG-8, ва ВС-10 маркали 
дон шониргич-саралагич машиналари цулланилади. Бу машина-
ларнинг ишлаш цонунияти бир хил, улар бир-биридан иш унуми, 
галвирлар сони, узелларнинг тузилиши ва улчамлари билан 
фарцланади. Дон аралашмаси бункердан сурма цопцоцли дарча 
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18-расм. ЗАВ-40 м а р к а л и дон тозалагич агрегат: 

4 У м у м и й куриниши. Б. технологии схемаси J -

f e ^ T - аралашмалар , ) 
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28. Турли хил донларни тозалашда ишлатиладиган галвирлар тешигининг 
улчами, мм 

Бугдой 
Жавдар 
.Арпа 
Сули 
Шоли 
Гречиха 
Тари^ 
Кук нухат вг 
Кунгабо^ар 

F алвирлар 

Тури цабул 
сортловчи туширувчи 

а р а л а ш -
цилувчи сортловчи туширувчи тирувчи 

1 6 — 2 0 7 — 8 4 2 — 2 , 4 
1 6 — 2 0 7 — 8 4 1 , 7 — 2 , 0 
1 6 — 2 0 8 — 1 0 4 - 4 , 5 2 , 4 — 2 . 6 
1 6 — 2 0 8 — 1 0 4 — 4 , 5 1 . 7 — 2 , 2 
1 8 — 2 0 8 — 1 0 4 — 5 2 , 5 — 3 , 5 
1 4 — 1 8 6 — 8 4 — 5 3 
1 4 — 1 8 6 — 7 3 , 5 — 4 1 , 5 — 1 , 7 

соя 1 8 — 2 0 1 0 — 1 2 9 — 1 0 4 , 5 — 5 
1 6 — 2 0 1 0 — 1 2 1 0 — 1 2 2 ,5 

•орцали м а п щ н а н и н г т е п а К Исмидаги биринчи галвирга тушади. 
ьеитилятордан чицаётган х;аво оцими галвирга тушаётган донда-
ги енгил аралашмаларии машина ташцарисига учириб чицаради. 
Иирик а р а л а щ м а л а р (бошоц, сомон, кесак, темир, тош парчала-
ри) эса юцорц галвирдан тарновлар орцали машинанинг икки 
томопига тущади. Цолган дои галвир тешикларидан утиб, ёнма-
ен жоилашган иастки галвирларга тукилади. Бутун дон галвир 
юзасида ко л и б иккиичи галвир томон силжийди. Бу галвирда 
дон икки сортга ажралади: иккиичи сорти галвир тешикларидан 
утио, машина остига тукилади, биринчи сорти эса галвир юзаси-
да цолиб, б о щ ^ а томоига тушади. ф 

Хозирги вацтда дс® тозалаш ва саралаш мац^йналарининг 
анча такомиллашгаи ОС-4,5А, ОВС-ЮБ, ОВП-20 м & к а л и хилла-
ри чицарилмоцд а 0С-4,5А маркали машинада тозаланадиган дон 
транспортер о р ^ а л и ^ а бул булмасига, ундан бир меъёрда шамол 
оцимига узаталади. Дон шамолда енгил аралашмалардан тозала-
ннб, галвирларг а тушади ва улчамларн буйича сараланади. Дон-
ни турли улчамдаги аралашмалардан ажратиш учун у триерга 
узатилади. Т о з а л а н г а н дОН транспортер орцали ташцарига чица-
рилади. М а ш и а а соатига 4,5 т дон тозалайди. 

Озиц-овцатга, емга ва техник мацсадларда ишлатиладиган дон 
массаси таркибида бир цатор бегона утларнинг уруги, жумладан 
какра, мастак, гичмалос, камиирчопон, гандамия кабиларнинг 
булиши давлат стандартида рухсат этилмайди. Айницса, дон мас-
саси таркибидаги рандак уругига ало^ида а^амият берилади. 
Унинг агротезда тури галла экинлари ичида усади. Уругининг 
таркиоида з а ^ а р л и модда (5,6% гача сапонин моддаси бор) бул-
ганлиги учун бу уруг аралашган дон унидан тайёрланган озиц-
овцат ёки ем-хашак кишиларни ва цайвонларни касалланти-
ради. 

Уруглик у ч у н ажратилган дон массасида карантин бегона 
утларнинг у р у г ц булмаслиги лозим. 
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ДОН УЮМШП! АКТИВ ШАМОЛЛАТИШ 

Дон массасини актив шамоллатиш унинг говаклигига асослан-
ган булиб, дон массасига хаво юборши билан саклашга чидамли-
лиги оширилади. Дон массасига хаво вентиляторларга уланган 
каналлар ёки найлар оркалн юборилади. Актив шамоллатиш ёр-
дамида хул ва нам донни саклаш, донни куритиш ёки совитиш 
имконияти бор. Шу билан бирга доннинг уз-узидан кизишини, 
унда микроорганизмлар ва зараркуиандаларнинг ривожланишини 
бошцариш мумкин. Актив шамоллатиш ёрдамида доннинг пишиб 
етилишинн тезлаштприш ва бегона ^идларни йу^отиш мум-
кин. Шундай килиб, актив шамоллатиш ёрдамида маълум дара-
жада донда буладиган физиологик жараёиларни бошкаршп пм-
коннятига эга булинади. Донни актив шамоллатишда унинг ши-
кастланиши камаяди, яъни куритиш машиналарида ва агдариш 
траиспортерларида юз берадиган шикастланншнинг олди оли-
нади. 

Дон са^ланадпгаи барча омборларда, махсус бункерларда, 
элеватор силосларида актив шамоллатиш утказиш мумкин. 

Раллачилик хужаликларида омбор полига урнатилгаи стацио-
нар ^урилмалар, иолга урнатиладиган кучма цурилмалар, бун-
кер курилмалар ва трубкалн шамоллатиш цурилмаларидан фой-
даланилади. Айницса, К-878, БВ-25, БВ-40 маркали бункер цу-
рилмалар, ПВУ-1 маркали трубкали цурнлмалар кенг тар^алган. 
Актив шамоллатишда турли хил иш унумдорлигига ва кувватга 
эга булган вентиляторлардан фойдаланилади. Актив шамолла-
тишнппг самарадорлигп ^улланнладиган курплмаларга ва улар-
нинг тугри ишлатплишига боглик;. Дон массасининг баландлиги 
актив шамоллатишдан илгари бир хил булиши, турли хил сифат 
курсаткичларга эга булган дон партпясини ало^ида актив ша-
моллатиш имконияти булиши лозим. Актив шамоллатиш ва^ти-
да хамма тешиклари очилади. 

Одатда дон массасининг намлиги унинг мувозанатдаги намли-
гидан катта булса, атмосфера хавоси билан актив шамоллатиш 
утказилади. 

29. Актив шамоллатишда хавонинг солиштирма юборилиши 
(1 т донга соатига м3 дан кам булмаган микдорда) 

Н а м л и г и . % Курилмалтр тури 

донли ва 
д у к к а к л и 
дон экин-

лар 

о ™ & 
^ « 5 ш К 

>i га" га 
СВУ-63 УСВУ-63 СВУ-2 СЕУ-Х П З П - 4 8 Г З П - 5 5 

16 
1 8 
2 0 
2 2 
2 4 
2 6 

8 
9 

10 
11 
12 
13 

2 5 
3 0 
4 5 
6 5 
9 0 

1 2 0 

2 5 
3 5 
5 5 
8 0 

1 1 5 
1 6 0 

3 5 
4 5 
7 0 

1 1 0 
1 6 5 

2 4 0 

4 0 
5 0 
8 0 

1 3 0 
2 1 0 

4 0 
5 5 
9 0 

1 5 5 
2 7 0 

3 0 
4 0 
6 0 
9 5 

1 4 0 
2 0 0 



30. Доннинг мувозанатдаги намлиги, % 
(доннинг ^арорати 20° С булганда) 

Хавонинг нисбий 
намлиги, % 

Донлар тури 
Хавонинг нисбий 

намлиги, % 
бурдой жавдар, 

арпа сули 
макка-

жухори шоли соя 

2 0 7 ,8 8 , 3 6 , 7 8 , 2 7 , 5 5 ,4 
2 5 8 , 5 8 , 9 7 ,4 8 , 8 8 , 3 5 , 9 
3 0 9 , 2 3 , 5 8 ,2 9 ,4 9 ,1 6 ,4 
3 5 1 0 , 0 10,2 8 , 8 10 ,0 9 , 7 6 , 7 , 
4 0 1 0 . 7 10 ,9 9 ,4 10,7 10 ,3 7 ,1 
4 5 11 ,3 11,6 10,1 11 ,3 10 ,8 7 , 5 
5 0 11 ,8 12 ,2 10,7 11 ,9 11 ,3 8 ,0 
5 5 12,4 12,8 11 ,3 12,5 11 ,9 8 , 7 
6 0 13,1 1 3 5 12,0 13,2 12 ,5 9 , 5 
6 5 13,7 14,3 13,2 14,0 13,1 10,2 
7 0 14,3 1 5 2 14,4 14,9 13 ,7 11 ,0 
7 5 15,1 16 ,3 1 5 6 15,9 14,5 13,1 
8 0 16,0 17.4 16,8 16,9 15 ,2 1 5 , 3 
8 5 18,0 19,1 18 ,3 18,0 16 ,4 18,1 
9 0 2 0 , 0 2 0 , 8 1 9 9 19,2 17 ,6 2 0 , 9 

29-жадвалда турли цурилмаларда актив шамоллатишда ^аво-
лшиг солиштирма юборилиши келтирилгаи. 

30-жадвалда 20°С ^ароратда доннинг х а »° намлигига тугри 
желадиган намлиги курсатилгаи. Донни актив шамоллатиш да-
вомийлигини билиш учун ханонииг нисбий намлиги, доннинг 
мувозанатдаги намлигини ва х ар0ратини билиш кифоя. Доннинг 
намлиги билан унинг мувозанатдаги намли^цни таццослаш йули 
билан актив шамоллатиш давомийлиги аншфанади. 

Умуман, з;аво ^арорати дон ^ароратидан-4—5°С ва ундан куп-
роц мицдорда наст булганда актив шаколлатиш утказилиши 

максадга мувофикдир. Ёмгирли 

ЕЙ а 
Л,СЪО 

I-. 
-•J 
-X,ago 

19-расм. Доп саклайдиган 
хамда майдонларда донни 

ва туманли завода бу фарц 
8°С дан кам булмаслиги лозим. 
Даво совуц вацтларда дон мас-
сасининг ^ароратини иасайти-
риш учун з;ам хаво атмосфера-
си билан актив шамоллатиш 
утказилади. Цизиган донни 
сутканинг цайси вацтида бул-
са хам шамоллатиш зарур. 
Шамоллатишни дон х а Р ° Р а т и 

хаво х а Р ° Р а т и г а тенглашгунча 
омбор д 
актий Д а в о м эттириш зарур. Агар дон 

шамоллатиш жараёнида дон масса- харорати 6—8 соат давомида 
си оралигида хавонинг йуналиш тушмаса, хавонинг оцими (10— 

голталгт* плП/ \ -• ' 
20% гача) кучаитирилади. 

Дон омборларига турли хил 
схемаси: 

1 — вертикал холда; 2 ва з — радиал 
холда. 
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курилмалар урнатилганида доннинг уюм баландлиги унинг нам-
лигига караб турлича булади. СВМ-6 курилмасига мослаштирил-
ган дон уюмини СВУ-63 ва УСВУ-62 цурилмаларида 1,5 мартага,. 
бонща курилмаларда эса 1,3 марта купайтнриш мумкин. 

Исс1щ хаво билан актив шамоллатиш утказишда юборилади-
ган хавонинг харорати 30—35°С гача булгани максадга мувофик. 
Донни бу усулда куритиш 1—3 сутка давом этади. Куритиш дон 
уюмининг устида намлик 16—17% булганда тухтатилади. 

Дон массасини химиявий консервалаш. Дон массаси таркиби-
даги турли хил зараркунанда ва микроорганизмлар хаёт фаолия-
тини турли хил химиявий моддалар ёрдамида сусайтириш ёки 
тухтатиш химиявий консервалаш деб юритилади. Бунда донда 
кечадиган физиологик жараёнлар хам бир кадар сусаяди. Xолир-
га ч а дон массасини саклаш да бир катор химиявий консервантлар 
синаб курилгаи. Ленин купгина химиявий препаратлар фунгицид 
ва инсектицид хоссаларига эга булиши билан биргаликда, дон-
нинг озик-овкатлик ва ем-хашаклик хусусиятлариии камайтира-
ди. Самарали химиявий коисервантлардан тиомочевина, 8-окси-
хинолинсульфат, метабисульфат, карбон кнслоталари (проппон, 
сирка, чумоли кислоталари) ва бошкалар амалда синаб курилган 
ва чуллаиилмовда- Купгина мамлакатларда допни саклаш да хи-
миявий коисервантлардан кенг фойдаланилмо^да. Бу борада 
Англия, Канада, ГФР кабн чет мамлакатларда бир катор сама-
рали консервантлар ишлаб чикилган ва амалда к у л.т а ни л мок да. 

ДОН МАССАСИНИ З А Р А Р К У Н А Н Д А Л А Р ДАН ХИМОЯ КНЛИШ 

Дон массасини зараркунандалардан — хашаротлар, каналар, 
кемирувчилар, кушлардан химоя ^илиш халк хужалигида донни 
сагулашда мухпм тадбирлар жумласига кирадп. Мамлакатимизда 
дон зараркунандаларига кариш кураш комплекси ишлаб чикил-
ган ва амалда кенг кулланилмоцда. Дои зараркунандаларига 
кариш кураш профплактпк ва уларни киргпп усулларидан ибо-
рат. 

Дон массасини саклашда зараркунандалар билан курашиш-
нинг ирофнлактик усули фа кат омборларда эмас, балки уни 
етиштириш, йигиш ва кайта ишлашда кенг кулланиши лозим. 
Профилактик тадбирларга дон массасига зараркунандалар туши-
шига йул куймаслик, тозаликка риоя цилиш ва зараркунаида-
ларнинг ривожлаиишига нокулай шароит яратпш кабилар ки-
радп. 

Дон массасидаги хашаротлар ва каналарни йу^отпш тадбир-
ларииинг хаммаси дезинсекция деб юритилади. Дезинсекция усул-
ларн физик-механик ва химиявий тоифаларга ажралади. 

Омбор ва боища саклаш объектларнни механик тозалаш, 
зараркунандаларга термик таъсир утказиш ва уларга царшп тур-
ли хил нурларнинг кулланиши физик-механик дезинсекцияга 
киради. 

Химиявий дезинсекция амалда кенг цулланилади. Хозир за-
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р а р к у н а н д а л а р г а царши 50 дан ортиц химиявий ирепаратлар — 
пестпщхдлар ишлатилади. Турли хил иестиццдлариииг тутуни 
билан омборларни ишлаш фумигация деб юритилади ва бунда 
и ш л а т и л а д и г а н пестицидлар фумигантлар номиии олган. Фуми-
г а н т л а р д а н бром метил, 242 препаратн, дихлорэтан, металхло-
рид ва уларнинг аралашмаларн амалда кулланиладн. Бром ме-
тилнн д о н н и зарарсизлантиришдагн сарфи 60—80 г/м3, 242 пре-
п а р а т и н п омборнинг 1 м3 жойига 15—40 г, айрим х;олларда 60 г 
гача, дихлорэтаннн 1 м3 га 300 дан 500 г гача кулланиши рухсат 
э т и л а д и . 

Ф у м и г а н т л а р н и дон массаси ичидаги х;аводан х;айдаб чицариш 
учун д е г а з а ц и я утказиладп. Бунда купинча актив шамоллатиш 
у т к а з и л а д и . Дегазация утказилгандан сунг дезинсекциянинг си-
фати а н и ц л а н а д и . 

Д о н д а н бушаган омборларни аэрозол усулда зарарсизланти-
рнлади. Б у н д а гексахлорандан фойдаланилади. Буш омборларда 
д е з и н ф е к ц и я утказишда ДДВФ, карбофос, трнхлорметафос-3 
дан фойдаланилади . 

К е м и р у в ч и зараркунандаларга царши утказпладиган тадбир-
лар химиявий дератизация деб юритилади, улар х а м профплак-
тик ва цигриш тадбирларига булинади. Химиявий препаратлардан 
фосфид ц и н к , зоокумарин, ратнндан ва бошцалар цулланилади. 

У м у м а н олганда, дон массасини саклаш учун зараркунанда-
ларга ц а р а п и курашда жуда эх;тнёт булиш зарур, бунда техника 
хавфснзлггги ва санитария цоидаларига хамда цулланиладиган 
х и м и я в и й нрепаратлардагн курсатмаларга цаттиц рноя цилиш 
талаб э т и л а д и . 

1 . Д о н н и турли хил бегона аралашмаларда$*Гозалашнпнг , у н п сацлаш-
га ч и д а м п и г и г и н и оширишдаги ах.амияти. 

2 . Д о н ^уюмини актив ш а м о л л а т и ш усуллари. Актив ш а м о л л а т и ш ут-
к а з и ш н и н г х а п о харорати ва намлигига богликлиги. 

3 . Д о н м а с с а с и н и химиявий консервалашнинг асослари ва кулланила -
Дигани к о н с е р в а н т л а р . 

4 . Д о н змассасини зараркунандалардан хпмоя к и л и ш усуллари ва 
Ц у л л а н и л а д и г а н химиявий препаратларни айтинг. 

Галла экинларининг донини цайта ишлаб истеъмол учун ке-
Ь а к л и озуг^а тайёрлаш куп асрлар давомпда цулланиб келинган. 

Хозттрггг Даврда фан на техника тарацций этнши натижасида 
* ^оннн ц а й т а ишлашнинг купгина замонавпн усуллари ишлаб 

' ицилган б у л и б , дондан турли хил навдаги ун ва ёрмалар тайёр-
' ' а н м о ц д а . 

У и д о н н и майдалаб олингаи озуца махсулоти булиб, у дон-

К о н т р о л с а в о л л а 

6-6 о б. ДОННИ ЦАЙТА И Ш Л А Ш ТЕХНОЛОГИЯСИ 

ДОНДАН УН ОЛИШ 



нинг турига хамда сифат курсаткичларига караб турлпча булади.. 
Донлар (хатто эндосперма кисми) уз тузилишининг муста^кам-
лиги буйича бир-биридан кескин фарк кплади. Шу сабабдан дон 
массасини канта ишлаш жараёиида хар кайси дон турига караб 
уни майдалашда (яичишда) технологии жараёнларга катта эъ-
тибор берпш талаб этилади. Бир хил дон з;атто анатомик тузи-
лишига ва химиявий таркпбига караб турлича махсулот бериши 
мумкин. Шунинг учун хам донни кайта ишлашнинг турли хил 
усулларн яратплган булиб, усулнинг сифат курсаткичларига ка-
раб тупли хил канта шнланган махсулот олинади. Донни майда-
лангандан кейии олингаи тайёр уи микдорпга допдан ун чщиши 
деб айтилади. Ун чикиш дон массасининг умумий микдорпга 
иисбатан фонз хисобида белгиланади. 

Доннинг хаммасп унга айлантирилганда ун чи^иши 100 фоиз 
(амалда 99,5 фоиз) булиши мумкин. Аммо дон бу усулда кайта 
ишланганда, унинг сифати бирмунча паст булиб, ранги, таъмп 
ва бошка технологии курсаткичлари салбий томонга узгаради. 
Шу сабабли хозирги пайтда донни бундай кайта ишлаш усулла-
рн цулланилмайди. 

Лсосаи куйпдагп ун сортлари ва ун чикиш микдорн кабул 
килпигап (31 жадвал) . 

31. Ун сортлари ва ун чикиш микдори 

Ун Тури 

з --
£•0 
5 ^ - к* 
>, 

У н с о р т л а р и ( т о в а р с о р т и ) 

Бугдой уни 96 Жайдари ун (битта сортли) 
85 Иккинчи сорт (битта сортли) 
78 Икки сортли ва уч сортли 
75 Уч сортли 
72 Биринчи сорт (битта сортли) 

Ж а в д а р уни 95 Жайдари ун (битта сортли) 
87 Пустдан тозаланган (битта сортли) 

Бугдой ва ж а в д а р уни 
63 Кепаксиз ун (битта сортли) 

Бугдой ва ж а в д а р уни 96 битта сортли 
аралашмаси (70 % бугдой 
ва 30 % жавдар) 

Ж а в д а р ва бугдой уни 95 битта сортли 
аралашмаси (60 % жавдар 
ва 40 % бугдой) 

Донни кайта ишлашда дон тузилиши бир-биридан фарц кили-
ши сабабли х а м Да г^айта ишлаш усулларига караб умумий кабул 
цилинган микдорда (70—72 — 78) бпр ёки бир неча сортлп ун 
олиш мумкин. 

Донни тортиш турлари. Ун узининг сифат курсаткичлари бу-
йича сортларнга ва ун чикиш микдорпга караб турлича булади. 
Шу билан бирга уинннг снфати доннинг турига ва навига хам 
боглиц булади. Шунинг учун хам одамнинг ов^атланиш рацио-
нида бугдой ва жавдар унидан тайёрланган нонлар аралаш х;ол-
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да булиши тавсия этилади. Масалан, олий хамда биринчи нав 
унлар таркибида оцсил мицдори, жайдари ун хамда иккинчи сорт 
унларига нисбатан кам булиши, аммо организм томонидан уз-
лаштирилишн бирмунча яхши булиши маълум. 

Иккинчи сорт хамда жайдари унларда углевод мицдори кам 
булсада, оцсил хамда Bi гурухига кирадиган витамин, минерал 
моддалар, каротин, клетчатка мицдори бирмунча юцори булади. 

1-1;ават — майдалайдиган дастго^; 2-цават — магнитли колонна- 3-ка-
ват — цайта ишланган махсулотларни ашратадиган машиналар; 4-цават 
— элак; 5-цават — турли хил пневмотранспортёрли жихозлар (дон ту-

шнргичлар, фильтрлар, вентиляторлар). 



Кепакли ва 2-сорт унда Вь В2, РР ва Е витаминлари булиб, 
булар олий ва 1-сорх унларда деярли булмайди. Унда турли фер-
ментлар (протоиназалар, декстриногенамилаза, липаза ва бошца-
лар) хам булади. 

Давлат стандарт талабига жавоб берадиган ун ва ёрмалар 
тайёрлаш учун донни тортишда турли хил усуллар х;амда Маши-
налардан фойдаланилади. Донни тортиш турига ва тегирмоннннг 
махсулот чицариш цувватпга цараб цайта ишлаш схемасн турли-
ча булади. 

32. Бурдой ва жавдар унининг уртача химиявий таркиби, % 

Махсулот тури 
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Бурдой уни: 
Олий сорт 14 ,0 1 0 , 3 0 9 7 4 , 2 0 , 1 0 , 5 1 3 7 3 
1 - с о р т 14 ,0 1 0 , 6 7 , 2 7 3 , 2 0 , 2 0 , 7 1 3 8 2 
2 - с о р т 14 ,0 11,7 1 ,8 7 0 , 8 0 , 6 1,1 1 3 7 8 

Ж а й д а р ун 14 ,0 1 2 , 5 1,9 6 8 , 2 1 ,9 1 ,5 1 3 5 7 
Ж а в д а р уни: 

Кепаксиз 1 4 . 0 6 9 1,1 76,9 0,5 0 , 6 1 3 6 9 
Пустдан тозаланган 14 ,0 F 0 1.7 73,0 1 ,2 1,2 1365 
Жайдари ун 1 4 , 0 10,7 1,6 70,3 1.8 1,6 1348 

Дондан ун тортишнинг иккж тури мавжуд. Бнринчиси, дон 
бир марта тортилиб ун олинади, иккинчисида эса дон цайта-цай-
та тортилиб ун олинади. Биринчи турда ун олшнда дон тегир-
мондап бир марта утказилади. Иккинчи турда эса дон тегирмон-
дан цапта-цайта утказилади. Дон цайта-цайта тортилган тацдирда 
70—78% гача истеъмол учун яроцли ун олиш мумкин. 

Донни майдалаб унга айлантириш ун тегирмонларида амалга 
оширилади. Цадимда оцар сув ва шамол кучи билан ишлайдиган 
тегирмонлардан фойдаланилган. Хозиргп замон тегирмонларн 
электр энергияси ёрдамида ишлайдп, купгина жараёнлар авто-
матлаштирилган. Дон навлари ва сортларп буйича элеваторда 
сацланади. Ун ш и л а ' чицариш заводлари техиологик жараёнла-
рида доннинг уз-узидан тукилиш цонуниятидан фойдаланилади. 
V'h заводлари 5—7 цаватдан иборат булиб, дои эпг юцори цават-
дан пастки цаватларга шнланиб туширилаверадн. 

Дон тегирмонга тушишдаи олдин дон тозалаш булимида то-
пала нади, ювиш машиналарида туклари ажратилади, донга иш-
лов берилиб, кондицияланади ва ун учун ажратилган дон ара-
лаштирилади. Тозалаиган ва аралаштирилган дон ун тортиш 
булимига берилади. Ун тайёр булгач жунатиш булимида машина 
билан цопларга солинади ва автоматик тарзда тортилади. 

Уннинг сифат курсаткичлари. Уннинг сифат курсаткичлари 
давлат стандарти орцали ба^оланади. Бу курсаткпчларни 2 гу-
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рухга ажратиш мумкин. Биринчи гурухда кирадиган курсаткич-
лар уннинг сорти ва ун чиь;иш миедоридан г^атъи назар ягона 
талаб асосида куйилиб, бунга уннинг ХИДИ> таъми, гичирлаши, 
намлиги, зараркунандалар билан зарарланганлиги, х а Р хил бе-
гона аралашмаларнинг булиши кабилар киради. Иккинчи гурух-
га кирадиган курсаткичлар уннинг сортига ва ун чикиш миг^до-
рига г^араб куйплади. Бу гурухга цуйидагича талаблар киради: 
ранги, кул микдорн, бугдой уни учун хом клейковина микдори 
кабилар. 

Давлат стандарти талаби буйича уннинг намлиги 15% дан 
юкори булмаслиги лозим. Агарда ун намлиги говори булса, сац-
ланнш муддати кнскариши билан биргаликда ун могорлаши, нн-
ровард натижада ачиши мумкин. Шу билан биргаликда ун жуда 
тез вацтда уз-узидан кнзиб кетади. Агар намлиги жуда паст бул-
са хам (9—13%) уннинг сифати тез бузилади. 

Намлиги юкори булган ун кулда сикиб курилганда сочилиб 
кетмайди, г^урук ун эса спкилса хам сочилиб кетади. 

Доннинг турига караб ун узига хос х и дга эга булиши лозим. 
Боища, ташкари дан г^абул цилииган х и д булмаслиги керак. Чун-
ки донлар турига 1\араб узига бегона х и Д л а р и и сингдириб олиш 
хусусиятн турлича булади. Агар истеъмол этиладиган дондан ва 
тайёрланган ундан узига хос булган хиДДан ташкари бегона хид 
келса, бу шу махсулотнинг камчилиги булиб, давлат стандарти 
буйича ^абул к;илиш рухсат этилмайди. 

Уз-узидан ци.зпган ёки могорлаган дондан ун тайёрланганда 
ундан ширин ёки ачиган х н д келиши мумкин. Бу эса шу махсу-
лотни истеъмол этишга яро^сиз х о д г а келганлигидан дарак бе-
ради. Уннинг таъми чучук, таъмсиз, аччиц ёки тахир булиши 
рухсат этшгмайди. ^ 

Яхши тозаланмаган донни тортганда ва тегирмонда донни 
майдалайдиган ускуналар тугри ишдатилмаган ёки созланмаган 
такдирда уи гижирлаши мумкин. Айрим пайтларда яхши тоза-
ланмаган вагон ёки автомашиналарда доп ташилганда, донни 
тозалаш жараёиида тулиц тозаланмайди, натижада ун таркибига 
г^ум ва бошка аралашмалар ь;упшлиб цолиши мумкин. Бундай 
донлардан тортилган ун гижирлаши мумкин. 

Ун таркибида .хар кандай зараркунанда г^айси стадиясида 
(тухум, гумбак, личинка, капалак) лигидаи цатъи назар булмас-
лиги керак. Агар ун таркибида бирор зараркунанда булса, бу ун 
давлат стандарти талабига кура цабул цилиимайди. 

Уннинг сортпдан ва туридап цатъи назар ун таркибида х а Р 
хил аралашмаларнинг булиши давлат стандарти буйича белгилан-
ган микдордан (0 ,05%) ошмаслиги лозим. Камиирчовониинг 
уруги булиши катъий май цилинади. 

Ун таркибидаги .хар хил бегона зарарли аралашмаларни < пик-
лаш кийин булганлиги сабабли бундай аралашмалар микдори 
донни цайта ишлаш дан олдин аникланишп лозим. Агар зарарли 
бегона аралашма микдори давлат стандартида курсатилгандап 
куп булса, ун тайёрлашга рухсат этилмайди. 
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Металл-темир аралашмаларини дон яхши тозаланмаганда ёки 
кайта ишлаш жи^озлари эскирган тацдирда учратиш мумкин. 
Дон массаси ёки унларни металл (темир) аралашмасидан тоза-
лаш мацсадида махсус магнит цурилмасидан утказилиши лозим. 
Стандарт буйича х а Р килограмм унда 3 мг гача чанг холидаги 
металл (темир) аралашмаси булпшига рухсат этилади, сим ёки 
ясси холдаги металл аралашмасининг булиши катъий ман эти-
лади. 

Хом клейковина мицдори ва сифати хам з'ннинг мухим кур-
саткичи хисобланади. Хар бир ун сорти учун клейковина миц-
дори ва сифати белгиланган. Унда хом клейковина мицдори 
куйидаги фоиздан кам булмаслиги лозим: олий навда — 28; 1-
сортда — 30; 2-да — 25; жайдари унда — 20. Макарон тайёрлашда 
ишлатиладиган унда клейковина мицдори 32% дан кам булмас-
лпги лозим. 

Кул мицдори унни ёциб аницланадп. Олий навдаги унда кул 
мицдори 0,55% дан ошмаслиги; 1-сортда — 0,75%, 2-сортда— 
1,25% гача булиши лозим. 

Бузилмаган бугдой уни саргиш туслп оц рапгда булади, жав-
дар уни эса оц ёки кулранг тусда булади. 

Бугдой унининг технологии сифатини аницлаш учун хамир-
нинг цорилиши, ошишидаги говаклик ва бошца курсаткичларни 
цайд кнлиб борувчи асбоблар цулланилади. 

ДОНДАН ЁРМА ОЛИШ 

Ёрма ундан кейин дон массасини цайта ишлаш натижасида 
олинадиган махсулотдир. 

Ёрма купинча бугдой, сули, арпа, гречиха, маккажухори, ну-
хат сингари донлари махсус машинада майдалаб ёки тегирмонда 
тортиб тайёрланади. Х 0 3 И РД а мамлакатимизда 30 дан зиёд ёрма 
турлари ншлаб чицарилмоцда. 

Хамма ёрмалар крахмалга бой булиб, ипсон организмида тез 
хазм буладиган махсулот булганлиги учун хам купинча ёш бо-
лалар ва беморлар рационига х а м и ш а киритилиши талаб эти-
лади. 

Ёрма доннинг фацат магзидан тайёрланганлиги учун озиц-ов-
цатлик циммати юцори булади. Унинг химиявий таркиби доннинг 
турига ва ёрма тайёрлаш тех , тологиясига чамбарчас боглиц. Ёр-
мада 74—84% углеводлар, 9—16% оцсил, 1 — 7% мой, 0,5—2,2% 
минерал моддалар булади. 

Ёрма олиш технологияси цуйидаги жараёнлардан иборат: дон 
массасини бегона аралашмалардан тозалаш; доннн катта кичик-
лигига цараб ажратиш; иустидан ажратиш; ядронп цобигидан 
ажратиш; ядрони турли усулларда ишлаш (снллпцлаш, майда-
лаш ва бошцалар). Умуман ёрма ишлаб чицариш жараёни хом 
ашёни тайёрлаш ва донни иустидан тозалаш максадида унинг 
юззсини ишлаш каби цисмлардан иборат. 

Сифатини белгилайдигаи курсаткичларга ёрманинг ранги, хи-
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дп, таъми, намлиги, бегона аралашмаларнинг булиши, ядронинг 
(магизнннг) софлиги, ёрманинг бир хиллиги, металл аралашма-
ларнинг булиши, зараркунандалар билан зарарланишн кабилар 
киради. Айрим ёрмаларда кул микдорн аникланади. Ёрманинг 
намлиги унинг турига караб 12—17% оралигида, минерал ара-
лашмаларнинг микдори 0,05% булади. Ёрмада зарарли аралаш-
маларнинг микдори 0,05% гача, тозаланмаган, яъни пустидан 
ажратилмаган дон микдорн 0,2 дан 0,7% гача, металл аралашма-
лари эса килограммида 3 мг гача булишига рухсат этилади. За-
раркунандалар билан зарарлаыиши мумкин эмас. Бундан ташка-
ри ёрманинг кулинар киммати хам аникланади. 

УН ВА ЁРМАПИ САЦЛАШ 

Донни цайта ишлаб ун ва ёрма олингандан кейин ун .\имоя 
кобигидан ажралади ва ташки му.уит таъсирига жуда сезувчан 
булиб цолади. Тнрик хужайрага хос булган барча жараёнлар ун 
ва ёрмада давом этади. Ун кислород ютиб, карбонат ангидрид 
чикаради. Шу билан бирга унда оксидланиш-цайтарилнш жара-
ёнлари хам булади. Дон унини саклаш даврида икки хил жараён 
юз беради. Биринчиси, ундан нон пишириш хусусиятини ошира-
ди, иккинчиси уннинг сифатини иасайтиради. 

Унни саклаш даврида сифатининг яхшиланишига уннинг ети-
лиши деб айтилади. Сифатли дондан ун тортилган за.уотиё^ нон 
ииширилса, хамнрнннг ва ноннинг сифати бирмунча паст була-
ди. Ун тортилгандан сунг маълум ва^тгача туриши (етилиш 
даврини уташп) лозим. Етилиш даврида уннинг кучи, ноннинг 
хажми, говаклнгп ошади ва яхшиланадг^, Уннинг етилиш даври-
да муракк&о физик, коллоид ва биохимик жараёнлар булиб ута-
ди. Унинг намлиги, ранги, кислоталшшги, мой мгщдорп, оцсил, 
углевод, фермеитлар комплекси узгараЦп. 

Уннинг етилишнга купгина омиллар, жумладан, донни сак-
лаш даврида пишиб етилганлиги, уннинг кучи, сорти, ун чшуппи, 
саклашдагп намлик ва харорат хамда жойлаштириш усули таъ-
сир этади. Ун пситнлмайдиган совуц омборларда са^ланса, унинг 
етплишн сустлашадп ва тухтаб 1\Оладн. Цулай хаР°РатДа (20— 
30°С) олий, 1 ва 2 сортли унларнинг етилиши 1,5—2,0 он давом 
этади. Жайдари бугдой уни эса 3—4 х а Ф т а Д а етилади. Уи 20— 
30°С х аР0Р атда етилгандан сунг узоц вакт са^ланса, унинг сифа-
ти пасаяди. 

Ун бнр текнсда иситилмаса ёки совук хавода сакланганида 
микробиологик жараёнлар авж олади ва натижада унинг сифати 
йуколади. 

Ун ва асосан, ёрмалар г^опларда сакланадп. Ёрмаии сацлашда 
унинг намлигини оширмаслик ва зараркунандалардан хнмоя ки-
ЛИШ мухимдир. 

Сифатли дондан олинган цуруц ва урта к;урук ун 15—20°С 
хароратда узининг сифат курсаткичларини йуцотмасдан 6—8 oii 
сацланишп мумкпн. 

.92 



НОН ПНШИРИШ ТЕХНОЛОГИЯСН 

Нон — инсошшнг кундалик истеъмолидаги асосий неъмат-
лардап бири, уни турли таомларга цушиб ёки узини ёйилади. 
Бугдойдан тайёрланадиган ноннинг химиявий таркибида асосан 
3(3—35% оцсил, 60—70% углеводлар, клетчатка, Bi, В2, РР ви-
та ми иларп, минерал тузлар, шунингдек темир, кальций, фосфор 
ва бошка моддалар бор. Ноннинг энергетик циммати хам баланд: 
100 г нон организмга унинг сортига ва ун чицишига кура 798— 
1390 ;;Ж энергия берадп. 

Инсониятнинг тарацциёт боекичида нон тайёрлаш усуллари 
узгариб келган. Нонлар пишириш усулига кура тандир нон, това 
нон, газ печь нони ва бошца турларга, ун тортилган дон турига 
цараб бугдой нони, арпа нони, маккажухори ва оц жухори нони, 
тариц нони каби турларга булинади. 

Урта Осиёнинг утроц ахолисида ноннн танднрда пишириш 
усули тарихан кенг тарцалган. 

Нон тайёрлагада бажариладиган ишлар мажмуи нон ёпиш 
технологияси деб юритилади. Нон ёпишда галла дони унига ёр-
дамчп масаллицлар сифатида хамиртуруш, туз, шакар, мой, сут, 
тухум, седана ва бошцалардан фойдаланилади. 

Мамлакатимизда нон саноати биринчи беш йнлликда вужуд-
га келган. Инженер Г. П. Марсаков гояси асосида биринчи нон 
заводи цурилган. 1926 йилда Тошкентда ж у м х у р и я т и м и з д а г и 
дастлабки нон заводи ишга туширилди. 

Мавжуд заводларда нон пишириш технологняси бир хил бу-
либ, цуйидагиларни уз ичига олади. Оби нон тайёрлашда дастлаб 
ун элакда эланиб бункерга берилади. Хамир цорпшдан аввал 
хамиртуруш ли хамир (ун, ачитци ва сув аралашмаси) тайёрла-
нади. Унинг таркибига 40—50% ун, курсатма (рецептура) га 
бнноан 65—75% сув цушилади. Бунда хамиртурушга цисман туз 
цушилади. Хамиртурушли хамир етилгач (3—4,5 соат давом эта-
ди), хамир цориш машинасида хамир цорилади. Бунда хамирту-
рушли хамирга ун, туз цушилади. Хамир 1 —1,5 соатча етилти-
рилади, етилган хамир думалоцлаш машпнасига берилади. Сунг-
ра хамир махсус шкафда 20 минутча ушлаб турилади. Маромпга 
етган хамирдан нон ясалади, у печкада 7—9 минут давомида пи-
ширилади. 

Нс>н пиширишда сут кислота х;осил цилувчи бактериялар му-
х;им роль уйнайди. Нон ёпишда ишлатиладиган хамиртуришда 
Tliermobacter cereade яцпн турадиган сут кислота х;осил цилув-
чп бактериялар ва турушлар булади. Хамирнинг ошишига асосий 
сабаб спиртли бижгпшднр. Ноннинг нордон таъмп эса асосан, 
сут кислотали ачишга боглиц. Ачишнннг шу хили хамирда мой 
кислота хосил цилувчи бактерияларнпнг купайпишга тусцинлик 
цилади. 

Булка нон тайёрлашда ун пневмотранспорт воситасида ишлаб 
чицариш бункерларига узатилади. Битта бункерга келган ундан 
суюц хамир цорилади, иккинчи бункердан келган ундан хамир-
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турушли хамир тайёрланади. Уига хамиртурушлн хамир, нама-
коб цушиб хамир корилади. Цорилган хамир махсус идпшларга 
солиниб, икки соатга якин етилтирилади. Бунда харорат 32 — 
35°С булиши лозим. Тайёр хамир кесиш машинасига узатилади, 
кесилган хамир мой суркалган ^олииларга солиниб, махсус транс-
иортёрнн 40 минутча юргизиб етилтирилади. Бунда хамир кол mi 
хажмича купчнйди. Цолипдаги хамир печка ичида 50 минут, 
220—280°С х а Р 0 Р а тда пиширилади. Пишган нон транспортёрда 
тахлаш столнга юборилади. 

100 кг ундан нон тайёрлашда 0,5—2,5% хамиртуруш, 1 ' - Ц % 
туз ва 50—70% сув сарфланади. 

Пишган нон огнрлигинпнг хамир ошрлигига ипсбатан кама-
йиши хамирнинг намлигига, ноннинг шакли ва улчамларига 
Хамда нон пишириш режимига ва давомийлигига караб 6% дан 
14% гача узгаради. 

100 кг ун ва шу микдордаги унга кераклп ёрдамчи масаллик-
лардан тайёрланган, фоизда ифодаланган нон массасига нон чи-
ци ши деб юритилади. Нон ч и киши уннинг намлигига, турига, нон 
ёпиш курсатмасига, технологиясига ва боища омилларга богли^. 
Шу сабабли нон чикиши 100 килограмм жавдар уиидан 148— 
165 %, жавдар ва бугдой аралашмасидан 133—160 %, бугдой уии-
дан 130—157% гача узгариши мумкин. 

Ноннинг сифати давлат стандарти буйича аникланади. Хар 
бир нон тури узининг ташки куриниши, таъми ва х и Д и г а э г а бу-
лиши лозим. Бундан тапщари нон магзининг намлиги, говаклиги 
ва кислоталилиги каби физик ва химиявий хоссалари аниклана-
ди. Нои магзининг намлиги жавдар унидан тайёрланган нонда 
48—51 %,в?кайдари бугдой унидан к и л А г а н нонда 48% дан кам 
булмаслиги, сортли бугдой унидан г;ияинган нонда 43—45% бу-
лиши талаб килинадн. ф 

Ноннинг кислоталилиги Нейман градуси (°Н) ёрдамида ифо-
далаиадп. Ноннннг кислоталилиги олий ва биринчи сортли буг-
дой унидан к;илинган нонда — 3, иккинчи сорт ундан килипгаи 
нонда — 4, бугдой-жавдар аралашмасидан тайёрланган нонда — 
И, жавдар унидан тайёрланган нонда эса 12 градус булиши ло-
зим. 

Нонда турли хил касалликлар белгиси, бегона аралашмалар 
булиши рухсат этилмайди. Бугдой нонининг говаклиги 60—75%, 
жавдарники эса 46—60% булиши керак. 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Дондан ун олиш технологияси, ун чикиши ва сортлари. 
2. Уннинг сифат курсаткичлари ва уни саклаш хусусиятлари.^ 
3. Дондан ёрма олиш ва унпнг турлари. Ёрманинг сифат курсаткич-

лари ва уни саклаш. 
4. Нон пишириш технологияси хакида нималарни билами.-" 



JII б у л и м . МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САЦЛАШ 
ВА КАЙТА ИШЛАШ 

7-6 о 6. МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САЦЛАШ 

Мева ва сабзавотлар йилнинг маълум бир даврида етиштири-
лади ва инсониинг озицланиши учун зарур булган бир цатор 
моддалар — витаминлар, минерал тузлар, углеводлар, органик 
кислоталар ва бошцаларнинг асосий манбаи х и с °бланади. 

Мева ва сабзавотларни сацлашдаги асосий вазифа уларнинг 
физикавий ва химиявий таркибини, яъни ташци куриниши, ран-
ги, мазаси хамда озиц-овцатлик цийматн ва бошца хусусиятла-
рини сацлаб цолишдан иборат. Шу сабаблн мева ва сабзавотлар-
ни сацлаш ва цайта ишлашни тугри ва илмий асосда ташкил 
цилиш ахолини йил мобайнида ушбу махсулотлар билан таъ-
мпнлаш муаммосини хал цилади. 

Мева ва сабзавотларни сацлашда буладиган биологик ва фи-
зиологик жараёнларни чуцур урганиш ва бу борада аниц фикрга 
эга булиш махсулотларни сифатли цилиб сацлашда мухим аха-
миятга эга. 

Мева ва сабзавотларнинг сифатли сацланиши учун сацлаш 
мобайнида уларда цандай жараёнлар боришини ва бу жараён-
ларнинг боришига ташци мухитнинг цайси омиллари таъсир ци-
лишини билиш зарур. 

Мева ва сабзавотларни сацлашда улар вазнининг табиий 
равишда тушишини атиги бир фоизга камайтириш махсулотни 
ун минг тонналаб купайтиришга олиб келади. Шунинг учун му-
тахассислар мева ва сабзавотларни сацлашга эътиборни кучай-
тиришлари ва бу билан боглиц булган барча масалаларни чуцур 
урганишлари лозим. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САЦЛАШНИНГ БИОЛОГИК 
АСОСЛАРИ 

Мева ва сабзавотларни маълум вацт давомида сифатини па-
сайтирмасдан ва огирлигини минимал даражада йуцотиб сацла-
ниш хусусияти уларнинг с а ц л а ш г а ч и д а м л и л и г и н и 
белгилайди. Мева ва сабзавотларнинг микроорганизмлар билан 
зарарланишига царшилик курсатиш хусусияти уларнинг имму-
нитетлиги деб юритилади. Бу иккала хусусият бир-бирига чам-
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барчас боглиц булиб, сацлашга чидамсиз булган махсулотлар 
одатда микроорганизмлар билан тезда зарарланади. 

Махсулотларнинг сацлашга чидамлнлиги уларнн цулай ша-
роитда сацлаш муддати билан аницланади. Мева ва сабзавотлар-
ни сацлашга чидамлилигини маълум зона ва фаслда хамда 
агротехник, техиологик режимда намоён булиши сацланувчанлик 
деб аталади. Сацланувчанлик одатда сацлаш даврида махсулот-
ларни йуцотиш огирлигинп фоизларда хисобланган мицдори би-
лан белгиланади. 

Умуман олганда мева ва сабзавотларнинг сацлашга чидамли-
лиги уларнинг табиий хусусиятидир. Шунинг учун бир -навнинг 
узи хар хил шароитда турлича сацланиши мумкин. 

Мева ва сабзавотларнинг сацлашга чидамлилиги куп омил-
ларга боглиц. Агар битта нав доирасидаги меваларнинг катта-
кичиклиги, тигизлиги пустининг цалинлиги, шакли ва иустинипг 
бутунлиги, ранги хамда бошца курсаткичлари маълум нав учун 
хос булса, бундай мевалар яхши сацланади. Меваларнинг узига 
хос хусусиятлардан чекланиши уларнинг сацланувчанлигини на-
сайтирадн. 

Мева ва сабзавотлар х°сили йигиштириб олинганидан кейин-
ги биологи к хоссаларига кура сацлашга чидамлилигини белги-
лайдиган асосий хусусиятларига цараб уч гурухга булинади: 
картошка ва икки йиллик сабзавотлар; мевалар ва мевали сабза-
вотлар, кукатлар, резавор мевалар ва данакли меваларнинг куп-
гина цисми. 

Картошка ва иккн йиллик сабзавотларнинг сацлашга чидам-
лилиги уларда кечадиган физиологик тиним даврига боглиц. 
Махсулотларнинг физиологик тиним даври фаслшшг ноцулай 
шароитига мослашиш булиб, филогенез жараёнида генетик мус-
тах.кам.танган хоссаси хисобланади. 8у давр экинларнинг турига, 
навига, усиш ва сацланиш шароитдарига чамбарчас боглиц бу-
либ, бир ойдан уч ойгача давом этади. Физиологик тиним даври 
механизмп хУ ж а йраларнинг узига хос узгаришига ва моддалар 
алмашинувига боглиц булади. Масалан, картошка ва пиёзларда 
физиологик тиним даври анча узоц булиб, бунда усув нуцталари 
х.атто цулай шароитда хам уйгонмайди. Илдизмевалар ва карам 
эса цулай шароитда кузда хам ривожлана бошлайди. 

Физиологик тиним даврида махсулотларнинг табиий йуцоти-
лиши жуда кам булиб, сифати эса деярли узгармайди. 

Усув нуцталари уйгониб уса бошлагандан кейин (одатда ба-
х.ор даврида) уни тухтатиш махсулотларнинг физиологик бузи-
лишига олиб келади, натижада табиий йуцотиш мицдори купаяди 
Хамда унинг сифати бузила бош.гайди. 

Шу билан бирга, шуни унутмаслик лозимки, усув нуцталари-
нинг усиш ва рпвожланишга тайёрланиши тинч х о л а т ; ?р давом 
этади ва бу билан боглиц барча жараёнлар секинлик билан да-
вом этади. Худдп шу жараёнларнинг давомийлиги ва мохияти 
махсулот турининг биологик хусусиятларинн белгилайди. 

Сацлашга чидамли навлар усув нуцталарининг табацаланпши 
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саклаш даврида тугайди. Усув нукта-
лари табацаланишпнпнг анатомии ку-
риниши куйидаги расмда курсатилган 
(21-расм). 

Физиологик тниим даврида нафас 
олиш тезлиги ва ферментларнинг ак-
тивлиги суст булиб туради. У су в пук-
таларининг табакаланшпи ва тииим 
даврининг тугаши билан физиологик 
жараёнлар жадаллашади. Масалан, 
тиним даврида харорат 4°С булганидэ 
картошка туганакларн килограми со-
атига 3—6 мг карбонат ангидрид гази 
чи^аради, бу давр тамом булиши би-
лан туганаклар уса бошлаганда нафас 
олиш тезлиги уч-беш баравар ошади. 

Физиологик тиним даврида углевод-
ларнинг харакати ва бир шаклдан 
иккинчи шаклга утиши сустлашади. 
Лекин усув иуцталарининг таба^ала-
пшни билан модда алмашинуви тезла-
шади ва усув нуцталарп томон бполо-
гик синтез махсулотлари харакат цила 
бошлайди. 

Мева ва сабзавотларнинг caiyiainra 
чидамлилиги уларни йигиштирилгандан кейинги етилиш даври-
нинг давомийлигига боглик. Мевалар йигиштирилгандан сунг 
уларда буладиган физиологик ва биохимик жараёнлар натижа-
сида уруги, куртаги ва мева магзининг тула шаклланишини йи-
гиштирилгандан кейинги етилиши деб юритилади. Йигиштирил-
гандан кейинги етилиш даврининг давомийлиги билан мевалар-
нинг сацланиш муддати аникланади. Етилиш даври ^анча узоц 
давом этса, уни саклаш муддати хам шунча узоц булади. 

Мева ва сабзавотларнинг етилиш даври х а Р хил, яъни бир 
иеча кундан бир йилгача ва ундан ортиц. Эртапишар мевалар-
нинг етилиш даври одатда дарахтда ва йигиштириш мобайнида 
кечади, кузги мевалар бир неча ой ва цишкилари эса купроц муд-
датда етилиш даврини утайди. Одатда бехи, нок ва кечки олма-
лар сацлаш ва^тида яхши етилади. Лекин хамма мевалар хам 
терилгандан кейин етилавермайди, шу сабабли уларнинг хамма-
сини иишмасдан олдин териб саклаш ярамайди. Масалаи, кулуи-
най, гилос, урик ва олхурининг айрим навлари саклаш ва^тида 
етилмайди, шафтолн ва узум одатда ёмон етилади. 

Етилиш даври фа^ат меваларнинг айрим турларида эмас, 
балки ^ хрим навларида х а м турличадир. Масалан, эртапишар 
олма кузги олмага Караганда, кузгиси эса кишкисига Караганда 
тез етилади. 

Етилиш даври тугагандан кейинги узгаришлар меваларнинг 
сифатини ва унинг са^ланувчанлигини кескпн пасайтиради. Ети-

21-расм. Усув нуктала-
рининг табакалашти-
рилмаган (чапда) ва 
нормал таба^алашти-
рилган (унгда) курини-

1 — карам; 2 — сабзи; 
з — картошка. 
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22-расм. Меваларнинг етилиши даврида карбонат ангидрид газининг 
а ж р а л и ш жадаллиги . 

лиш даврини бошцарнш учун уларда цандай жараёнлар бориши- I 
ни ва бу жараёнларнинг боришнга ташци муз;итнинг цайси ] 
омилларн таъсир цилишини билиш лозим. 

Янги узиб келтирилган меваларнинг етилиши мобайнида на- I 
фас олиш тезлашади. Бу даврни климактерии давр деб юрити- I 
лади. Климактерик даврдан кейин етилиш даври тугайди ва ке- I 
йинги давр — цариш ёки пишиб j^riiiu даври бошланади. 

Эртапишар мевалар сацланган щктда уларда цимматли озиц I 
ва таъм берувчи моддалар туиладагайди, аксинча, парчаланади. I 
Кечки ва цишкн мевалар узилгаЙДан кейин маълум вацтгача I 
юцорида курсатилгаи моддалар тупланади, сунгра парчаланиш I 
бошланади. Мевалар етнла борган сари улар таркибидаги шакар- I 
нинг мицдори ортнб, кислота ва ошловчи моддалар камайиб бо- I 
ради. Бундан ташцари, хушбуй моддаларнинг тупланиши кучая- I 
ди. Шакар асосан мевалар таркибидаги крахмалнинг гидролиз- I 
ланиши, глюкозид, пектин ва гемицеллюлозаларнинг парчала- I 
ниши дисобига купаяди. 

Етилиш даврида сахароза билан монасахаридларнинг нисбати I 
узгарпб туради: сацлаш даврида фруктоза мицдори ошади, г л ю - | | 
коза ва сахароза мицдори камаяди. Мевалар пишиб утиб кетса, I 
уларнинг нафас олиши хисобига шакар мицдори камайиб кетади. 
Меваларнинг шпрпнлигини фруктоза мицдори белгилайди, гар-
чанд сахароза ва глюкоза мицдори фруктозаникига цараганда 
куп булса-да, мева унча ширин булмайдп. 

Меваларни сацлаш вацтида улар таркибидаги кислоталар ша- -1 
карга нисбатан тез парчаланади, шу сабабли шакар ва кислота-
ларнинг нисбати узгаради. Сацланиш даврининг охирига бориб I 
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м е в а л а р анча ширин, сунгра эса кислоталарни йукотиши нати-
жасида бемаза булиб колади. 

П е к т и н моддалар мевалар сакланиши мобайнида иарчаланиб 
э р у в ч а н иектинлар . \ о с и л цилади ва бу меваларнинг гомшокла-
нишига олиб келади. Меваларнинг юмшокланиши меванинг урта 
кисмидан иернферияси (ташки кисмига) томон боради- Пектин 
моддаларининг парчаланиши натижасида меваларни корайтириб 
юборадиган метил спирти хосил булади. Одатда узумлар сули-
ганда пектин моддалар тупланади. 

Меваларни саклаш даврида ошловчи моддалар камайпб, хуш-
буй моддалар эса ферментлар таъсирида боища моддаларга ай-
ланиб кетади (оксидлаиади). 

Бу даврда мевалар таркибидаги азотли моддалар, витаминлар 
микдори камаяди. Эртапишар мевалар таркибидаги витаминлар 
кечнпшар мевалардагига Караганда тез йуколади. Меваларни 
саклашда харорат ва хавонинг айланиши юкори булганда вита-
минларнинг камайиши активлашади. 

Шуыдай кили б, меваларнинг етилиш даврида гидролитик жа-
раёнлар синтетик жараёнлардан устун келади. 

Кукат сабзавотлар, резавор мевалар ва бир цатор данакли 
меваларнинг садлашга чидамлилиги уича говори эмас. Бу эса 
барг шапалоги жуда катта булганлиги, туцима лардаги сув тез 
парчаланиши, копловчи тудималар юш^а булиши ва хужайралар 
таркибидаи сув осон ажралиши туфайлидир. Кукат сабзавотлар-
ни саклаш учун ^улай шароитда х.ам суткасига нафас олиш жа-
раёни 1 —1,5 фоизни ташкил килади. Бироз са^ланган баъзи 
резавор ва даиаклп мевалар кораниб суви ока бошлайди. Нати-
жада уларнинг сифати бузилиб, яроксиз х о д г а тушиб ^олади. 
Шу сабабли иложи борича бундай меваларни саклаш шароити 
яхшиланиб, уларда сувнинг бугланишига ва нафас олишнинг 
секннланишига каратилган тадбирлар курилиши лозим. Сувнинг 
бугланишини тухтатиш ва меваларни сулитмасдан саклаш учун 
мева-сабзавот омборидагн намликни ошириш ва х а Р ° Р а т н и п а " 
сайтириш лозим. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИНГ ФИЗИК ХОССАЛАРИ ВА УЛАРНИ 
САКЛЛТПДЛГИ УЗГАРИШИ 

Мева ва сабзавотларни саклаш жараёиида уларнинг физик 
хоссаларини билиш, саклашда бу хоссалардан илмпй асосда фой-
Далапиш мухпм хисоблаиади. Мева ва сабзавотларнинг физик 
хоссалари уларпи йигиб-тернб олишда, ташишда х.амда саклашда 
катта ахамиятга эга. 

Мева ва сабзавотларнинг физик хоссаларига уларнинг сув 
буглатиши, терлашп, иссиклик хоссалари, механик ппшиклиги, 
тукилувчанлиги, уз-узидан сортларга ажралиши, говаклиги ва 
бошкалар киради-

Саклаш жараёиида махсулотлар сувии куп мивдорда бугла-
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тади, терлайди ва натижада сулиб колади. Бугланпш мицдори 
меванинг тури, навн, морфологии тузилиши хамда унинг химия-
вий таркибига боглиц. Пусти юпца, пустинннг мум губори сиди-
рилиб кетган, хужайра таркибида оцсил ва коллоид моддалар 
кам булган, сувни сацлаб цолиш хусусияти паст булган мева ва 
сабзавотлар сувни тез буглатади ва сулийди. Сулиган мевалар 
тез бузилади ва узоц сацланмайди. 

Давопииг харорати баланд, намлиги паст булиб, унинг ом-
бордаги харакати тез булса, бугланнш тезлиги хам шунчалик 
юцори булади. Майда мевалар йирик меваларга Караганда нис-
батан сувни тез йуцотади. 

33. Мева, сабзавот ва картошка нам йукотчшининг йул 
цуйиладиган меъёрлари 

(И. Л. Волкинд маълумоти) 

Махсулотлар 

С
ац

ла
ш

 
м

уд
-

да
ти

, 
ой

 

Нам й^цогилищи 

Махсулотлар 

С
ац

ла
ш

 
м

уд
-

да
ти

, 
ой

 сацлаш даври 
моб айнида 

уртача 1 ой 
мобайнида 

поцу-
лай бир ой 
мобайнида 

Махсулотлар 

С
ац

ла
ш

 
м

уд
-

да
ти

, 
ой

 

к г / г | % кг /т « % 

Картошка 
Лавлаги 
Сабзи, шолгом 
Карам 
Пиёз 
Саримсоц 
Олма (цишки) 
Нок (цишки) 
Узум 

Бугланпш те 

9 
10 
10 

9 
12 
12 
10 

9 
7 

злиги м 

51,0 
61,5 
79,5 
96,0 
77,3 
99 8 
39,0 
52,0 
30,0 

евадаги 

5,10 
6,15 
7,95 
9,60 
7,73 
9,98 
3,90 
5,20 
3,00 

а 

сувнни/ 

5,70 
6,15 
7,95 

10,67 
6,44 
8,31 
0,39 
5,78 
4,29 

i* 
U Мицдор] 

0,57 
0,62 
0,80 
1,07 
0,64 
0,83 
0,39 
0,58 
0,43 

i r a х а м 

0,75 
1,14 
1,65 
2,48 
1,28 
2,25 
0,75 
1,50 
0,60 

боглиц. 
Агар мева теришдан олдин сугорилса/терцлган мевалар серсув 
булиб, саклаш даврининг бошида таркибидаги сувни тез бугла-
тиб сулиб цолади. Купинча уларда аччиц могор хосил булади, 
данакли меваларнинг даиаги ёрилнб кетади. Терилишидан олдин 
узоц вацт сув ичмаган мевалар хам сацлаш вацтида сувни тез 
буглатади ва сулиб цолади. 

Бугланиш меваларда сувнинг тацсимланишига хам боглиц. 
Масалан, нокда сувнинг куп цисми хужайра оралигида жойлаш-
ган булади, шу сабабли у сувни тез буглатади. 

Мевалар сацланишнинг дастлабки кунларида сувни жуда тез 
буглатади, бунда мевалар таркибидаги эркин сувдан халос бу-
лади. Сунгра бугланиш пасаяди, мева етилиши билан бугланпш 
кучаяди. 

Мева ва сабзавотлар идишга жойлашган ёки тукма холда ца-
лин цилиб ва устидан хаво утишп учун очиц жой цолдирилмай 
жойлангапда улар терлай бошлайди. Яшик ёки уюм уртасидаги 
Харорат, одатда омбор хароратидан юцори булади. Шу сабабли 
юцори цаватдаги ёки ён томондаги мевалар терлайди. Бунда улар 



34. Сабзавотлардан уртача сув бугланиш тезлиги, суткада г/т 
(Е. П. Широков, В. И. Полегаев маълумоти) 

Саклаш давр! 

С а б з а в о т л а р 
ба.чорда к у з д а цишда ба.чорда 

Лавлаги 6 5 0 2 8 0 4 8 0 
С а б з и 5 5 0 2 7 0 4 8 0 
П и ё з 4 8 0 2 1 0 4 2 0 
К а р а м 8 0 0 6 3 0 7 0 0 
К а р т о ш к а 2 9 0 1 7 0 2 9 0 

тез бузилади. Уларнинг сиртидаги намлик микроорганизмларнинг 
ривожланишига цулай шароит тугдиради. 

Мева ва сабзавотларни саклаш учун сунъий усулда — совут-
гичларда ва табиий усулда вентиляция — ташки хаво ёрдамида 
музлатилади. Мева ва сабзавотларнинг музлаши —0,5 дан — 
3°С гача юз берадп. Меваларнинг музлаш харорати улар тарки-
бидаги сувнинг мицдорига боглиц. 

Мевалар цанчалик тез совитилса зарарлн микроорганизмлар-
нинг ривожланиши ва биохнмиявий жараёнлар секинлашади, на-
тижада махсулотнинг сацланиш муддати узаяди ва нобудгарчи-
лнк камаяди. Музлатишда мева ва сабзавотлар таркибидаги сув 
турли муддатларда музлайди. Аввало эркин сув, яъни хтжапра 
оралигидаги сув, кейин эса хужаира таркибидаги сув музлайди. 
Кичик идишлардаги ва тукма цилиб жойланган мевалар, хажмн 
кичик мевалар одатда тез музлайди. 

Купинча цаттиц музлатиш натижасида, хужайраларнинг сув-
сизлаииб цолиши, оцсиллар ва плазманинг х,амда бошца коллоид 
моддаларнинг цайтарилмайдиган каогуляцияси натижасида ме-
валар нобуд булади. Механик шикастланган мевалар уларнинг 
совуцдан нобуд булншинн кучайтиради. 

Мева ва сабзавотларнинг иссицлик хоссалари хам уларни сац-
лашда мухим ахамиятга эга. Улар нссицликпи ва .\ароратпи ёмон 
утказиши билан характерланади. Шу сабабли х а м Д а говаклнги 
катта булганлиги учун улар жуда секинлик билан совийди ва 
исийди-

Мева ва сабзавотларнинг иссицлик ва харорат утказувчанли-
ги ёмон булганлиги учун омборларда уз-узидан цизиш жараёни 
"аидо булади ва натижада сацланаётган махсулотнинг бир цисми 
йуцотилади. 

Омборлардагп хавонииг харорати, намлиги мева ва сабзавот-
ларни сацлашда уларнинг иссицлик ажратиб чицариш тезлигига 
боглиц. Мева ва сабзавотларнинг иссицлик ажратиб чицариш 
хУсусиятн нафас олиш тезлигига боглиц, у ажралиб чнцадиган 
Карбонат ангидрид мицдорига цараб хисоб цилинади. 
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35. Мева ва сабзавотларнинг турли хил хароратда уртача 
иссиклик ажратиб чикариш тезлиги, суткада ккал/т 

Х а р о р а т , ° с 

М е в а в а с а б з а в о т л а р 
0 2 5 10 15 20 

Олма (кечки) 220 290 430 650 1200 150 
Олма (эртаги) 380 430 650 1200 1900 2500 
Нок (кечки) 220 450 840 1150 2600 ч 4500 
Нок (эртаги) 400 550 950 1300 3300 - 5700 
Узум 200 360 500 750 1000 1600 
Шафтоли 380 460 850 1900 2700 3800 
Олхури 420 700 1300 2200 3800 4500 
Сабзи 390 5700 690 730 1750 2300 
Лавлаги 320 440 670 1150 1900 3520 
Пиёз (боши) 1580 2060 3100 4400 5080 6300 
Карам 400 480 650 920 1420 2400 
Саримсок 450 650 950 1400 2600 3200 
Картошка 380 360 320 500 570 700 . 

Мева ва сабзавотларнинг таркибида сув куп булганлиги са-
бабли уларнинг нссиклик сигимп баланд. Одатда мева ва сабза-
вотларнинг иссиклик сигиминц хисоблашда ундаги сувнинг мик-
дори хисобга олинади. Масалан, помидорнинг таркибида 86% 
сув булса, унинг иссиклик сигимп 860 ккал /т °С га тепг булади. 

Мева ва сабзавотларнинг иссиклик сигимини ва ундан ажра-
либ чиккаи иссиклик микдорпии билгаи холда омбордаги мах.су-
лотнииг зицрорати канчалик ошганлнпфи хисоблаш мумкин. Ма-
салан, картошка сакланадиган омборжщссгщлик ажралиб Ч1щи-
ши 15°С да суткаспга 570 ккал /т га-тенг булади. Иссиклик си-
гами эса агар туганакда 85% сув б^лса, 850 ккал /т °С булади. 
Бунда картошка уюмида .хароратшшг ошиши суткаспга 
570:850 = 0,67 °Снн ташкил килади. 

Мева ва сабзавотлар хароратинииг ошишинп аниклаш оркали 
биз цаиси вацтда шамоллатиш зарурлигинп билишимиз мумкин. 
Акс холда харорати mil' ошиши иссиклик ажралиб чпкишн ва 
нафас олиш жараёнини тезлаштиради. Окибатда уз-узидан ки-
зиш жараёни авж олиб кетади. Шу билан бирга, бунда микроор-
ганизмларнинг ривожланиши хам тезлашади-

Мева ва сабзавотларии омборларга жойлаштпрншда уларнинг 
механик шшпщлиги асосий курсаткич хисобланади. 

Мева ва сабзавотларнинг механик пшннцлиги деганда улар-
нинг бир см2 ига таъсир курсатганда солиштирма царшнлиги ту-
шупиладц ва кг/см2 билан улчанади. Мева ва сабзавотларнинг 
солпштнрма каршплпгп уларнинг бир цатор хоссаларига, струк-
турасининг пиппщлигнга, каттнклигпга, огирлигига ва улчамлари-
га богли^. Масалан, картошкапииг солиштирма ^аршилигп 17 дан 
25 кг/см2 гача буладн. 

Тукилувчанлик хусуспяти хам мева ва сабзавотларии сац-
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лашда маълум ахамият касб этади. Улар турли хил шаклда ва 
улчамда булганлиги учун уларнинг тукилувчанлиги наст булади. 

Картошка ва боЛЩа сабзавотларни уюм килиб сацлашда улар-
нинг табиий киял)1ги 40—45° оралнгида булади. Омборларга 
жойлашда бурчагийинг киялиги 40—50° дан ортиц булгандагина 
улар сирпаниб тушади. Одатда мева ва сабзавотларни бир жой-
дан иккинчи жойга кучиришда транспорт ленталарининг нишаб-
лик бурчагини сирианшн бурчагидан кичик килиб жойлашти-
рилиши лозим. 

Мева ва сабзавот омборларнни механизм ёрдамида тулдприш-
да уз-узидан сараланиш кузатилади. Бунда махсулотнинг кат-
талари уюмнинг уртасига, кичик улчамдагилари эса уюм атрофи-
га тудаланади. Бундай тудаланиш улар орасидан хаво утиши ва 
уюм орасида х а в 0 алмашинувига салбий таъсир курсатади. 

Махсулотларни уз-узидан сараланишинниг олдинн олиш учун 
уларнн у л ч а м л а р и г а цараб сортларга ажратиш ва калибровка 
утказиш мухим хисобланади. Бунда махсулотларни тупроц, цум 
ва бошка нфлослпклардан хам тозалаш лозим. 

Саклаш д а в о м И Д а махсулотлар орасида хавонннг алмашинуви 
уларнинг говаклигига боглиц. Мева ва сабзавотларнинг 1 м3 

уюмидаш тешикЛарнинг мицдори уларнинг говаклнги деб юри-
тилади. Одатда говаклик 30 дан 50 фоизгача булади. 

Уюм орасида -\аво алмашиншнида махсулотлар орасидаги те-
шикларнинг улчями хам катта ахамият касб этади. Масалан, 
картошка билан бугдойнннг говаклнги бир хил, яъни 40% га 
якин. «Пекин картошка уюми орасида хавонннг алмашинуви буг-
дойникига цараганда анча енгил. 

Уз-узидан сараланиш ходисаси туфайли мева ва сабзавот-
лар уюмининг турли кисмларида говаклик турлича булади. 

Мева ва сабзавотларнинг говаклпгп уларнинг улчамларига 
боглиц. Масалан, лавлагншшг говаклнги 50—55, сабзиинки 51 — 
53, картошканики эса 37—55% булади. 

Шупдай килиб, мева ва сабзавотларнинг бир цатор физик 
хоссаларини куриб чицдик. Уларнинг ш ш ш д и с и махсулотнинг 
иссицлик ва физик системасини ташкил цилади. Бунда х а в 0 ха-
роратининг ошиши ва махсулотнинг намланиши кузатилади. Шу 
сабабли махсулотни сацлашдаги асосий вазифа унинг уз-узидан 
цизиб кетиши ва терлашининг олдини оладиган хамма чора-тад-
бирларни куриШ Хи с°бланади. Бунда омборларни сунъий сови-
тиш, актив шамоллатиш ва махсулотни идишларга солиб саклаш 
тадбирларн мух.им ахамиятга эга. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САЦЛАШДА РУН БЕРАДИГАН 
ФИЗИОЛОГИК ВА МИКРОБИОЛОГИК ЖАРАЁНЛАР 

Мева ва сабзавотларни сацлашдаги энг мухим физиологик 
жараён— нафас олиш хисобланади. Нафас олиш натижасида мах-
сулотлар таркибидаги углевод, кислота, мой, ошловчн моддалар 
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оксидланади, бу моддалар охирги махсулот — сув ва карбопат 
ангидридга иарчаланади, бунда маълум микдорда энергия а ж -
ралиб чицади-

Мева ва сабзавотларнинг нафас олишнда 180 г углевод парча-
л а н и ш и натижасида 2824 кЖ и с с щ л и к ажралиб чицади. Бунда 
мева ва сабзавотларнинг туцималари кизиб кетади ва уз-узидан 
кизиш жараёни бошланади. 

Етилиш даврида меваларнинг нафас олиши тезлашади ва ис-
теъмол килишга ярайдиган даражада етилганда энг юкори на-
тижага эришади. Сунгра нафас олиш пасаяди, бу эса _ меванинг 
пиппгб утиб кетганлигидаи дарак беради. Нафас олиш тезлиги 
Харорат пасайиши билан сустлашади. Агар махсулотлар музла-
ган, лекин таркибидаги сувнинг хаммаси яхла.маган булса, улар 
нафас олишни давом эттиради. 

36. Саклаш даврида мева ва сабзавотларнинг карбонат ангидрид 
ажратиб чикариш мицдори 
(В. И. Полегаев маълумоти) 

М а х с у л о т 
Тури Х а р о р а т , "С А ж р а л г а п С О , 

с у т к а с и г а г / т 
М а х с у л о т 

т у р и Х а р о р а т , ° С А ж р а л г а п С О , 
с у т к а с и г а г / т 

Карам 
Гулкарам 
Сабзи 
Картошка 
Барра пиёз 

Я 

0 
0—1 

1 
6 
1 

! 

80—150 
320 

300—400 
100 
300 

Олма 
Нок 
Узум 
Шафтоли 
Олхури 
Олча . 
К у л у Й а й 

| 
о о о о о о 

100—150 
100 

60—80 
140—160 

150 
150—180 
300—400 

Нафас олиш меъёрн баланд булган махсулотларни совитиш 
х.ам кипин кучади. Нафас олиш жараёни иссиклик ажралиб чи-
киши билан чамбарчас боглик. Механик шпкастланган ва ка-
саллик хамда зараркунандалар билан зарарланган мах.сулотларда 
нафас олиш жараёни анча тезлашади. Меваларнинг говори кават-
ларн ички каватларига нисбатан жадал нафас олади. 

Нафас олиш жараёни мева ва сабзавотларнинг табиий хоссаси 
булиб, одатда узок саклана олмайдиган махсулотларнинг даст-
лабки нафас олиши тез, сунгра эса сустлашади, узоц муддатга 
са^ланадиган махсулотларнинг нафас олиши бир меъёрда да-
вом этади. Нафас олиш жараёиида курук модда сарфланади ва 
уларнинг огирлиги камаяди. Саклаптга унча чидамли булмагаи 
меваларнинг табиий камайиши саклашга чидамли меваларники-
га нисбатан кун булади. Саклаш режимпни бошкарпб, мевалар-
нинг табиий камайиши даражасини иасайтириш мумкин. 

Мева ва сабзавотларнинг уз-узидан кизиши. Мева ва сабза-
вотлар барча тавсияларга амал килиб сагуганса-да, уларнинг 
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харорати баланд булиб туради. Махсулот х ароратиии омборларни 
тамоллатиб хам тушириб булмайди. 

Махсулотни сацлашда х а Р ° Р а т ш ш г метаболик иссицлик хи-
собига кутарилиши уз-узидан цизишга олиб келади. Купгина хол-
ларда уз-узидан кизишда харорат 1 —2°С га кутарилади. Х,аро-
ратнинг бироз кутарилиши хам махсулотнинг сифатига салбцй 
таъсир курсатади. 

Мева ва сабзавотларнинг хароратинп пасайтирншда омбор-
niftir шамоллатиш юзаси катта ахамиятга эга. Мева-сабзавот 
омборшшнг х а м м а томонидан шамоллатиш системаси урнатил-
таи лапша уз-узидан цизишнинг олдини олиш мумкин. 

Мева ва сабзавотларда нормал физиологик жараёнларнинг 
бузилиши бир цатор фнзиологик касалликларни келтириб чица-
ради. Мева ва сабзавотларнинг шишиши, сулиши, уларнинг цо-
райиши, этининг кучли куйиб кетиши, узагининг цунгир тусга 
кириши ва уларнинг тулишиши каби физиологик касалликлар 
учрайди. 

'•'и. Сабзавот ва меваларнинг уз-узидан цизиш коэффициенти 

Харорат, °С Харорат, ° с 

Махсулот тури Мацсулот тури 
10 20 

Махсулот тури 
10 20 10 20 

Пиёз 1,5 1,7 Кук нухат 18,8 21,6 
Карам 2 ,0 2,4 Узум 3,6 7,2 
Помидор 2 , 3 4,0 Нок 3,8 11,2 

Лавлаги 2 ,7 3,1 Олхури 4,3 7,7 
Сабзи 3 ,6 7,5 Гилос 5,3 11,2 
Сельдерей 4 0 6,1 Шафтоли 5,6 9,8 
Бодринг 4 , 6 8,5 Кулупнай 7,9 11,3 
Чучук к а л а м п и р 5 1 5,7 Апельсин 1,5 1,8 
Тулбарам 8 7 13,4 Лимон 1,6 1,8 

Исмаио^ 14.5 31,3 Ковун 3,5 6,7 

Шиш касали билан касалланган меваларнинг эти цуруц, крах-
малли ва меваларнинг х а ж м и э с а бир оз катталашган булади. 
Айрим пайтлари меваларнинг пусти ёрилиб, ташцарига цайри-
•лади ва эти очилиб цолади. Шиш меванинг ташци томонидан ич-
карига цараб тарцалади. Бунда унинг ранги узгармайди. Бу 
касаллик кунинча олма ва нокларда, айницса эскирган меваларда 
куц учрайди. 

Сулиш, асосан олма, нок ва узумга хосдир. Одатда хом, пи-
шиб утиб кетгап мевалар тез сулиб цолади. Механик шикастлан-
ган, музлатнлган ва касалланган мевалар х а м сулишга мойил 
•булади-

Меваларнинг цорайиш касаллиги олма, узум ва нокларнинг 
пустида пайдо булади. Меваларнинг пустннн озицлантириб ту-
4-.V1V4п иайлар боглами нобуд булишп натижасида меванинг пусти 
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кунгир тусга киради. Меваларнинг корайишнни офтобда куйиб 
жнгарранг хос мл булиши билан аралаштириш ярамайди. Офтоб-
да куйган мевалар саклаш учун цуйилмайдп. 

Мевалар этининг кучли куйиб кетишига сабаб нафас олиш 
жараёнининг бузилиши натижасида спирт ва альдегид хосил бу-
лишидир. Бундай мевалар аччгщ таъмли булади. Мевалар уза-
гинпнг кунгир тусга кириши унинг таркибида карбонат кислота! 
нинг куп хосил булганини билдиради. Бу купинча хом узилгап 
меваларда кузатилади. 

Шундай килиб, мева ва сабзавотларии саклашда нафас олиш 
ва модда алмашинувининг бузилиши бир катор физиологик бу-
зилишларга олиб келади, бунда махсулотнинг сифати пасайиб, 
товарлик хусусияти йуколади. 

Микробиологик жараёнлар. Мева ва сабзавотларнинг юза 
кисмида турли микроорганизмларнинг яшаши учун кул а и шароит 
булади. Улар ичида сапрофит, фитопатоген ва патоген микроор-
ганизмлар учрайди. 

Микроорганизмлар мева ва сабзавотларга тупрок, органик 
угит, сув, ёмгпр, хаво, касалланган хайвонлар ва одамлар, идиш-
лар, ураш материалларп, транспорт ва асбоб-ускуналар оркали 
утиши мумкин-

Х,ул мева ва сабзавотларии микробиологик тахлилдан утка-
зилгаида уларнинг соннни ва туршш аниклаш, шу тахлитда 
уларга карпит кураш олиб бориш мумкин. 

А. А. Кудряшова маълумотига Караганда, мева ва сабзавот-
лар юза цисмининг 1 г га замбуруглардан 20 донадан 7-106 до-
нагача, ачитци замбуруш эса 1-102 дан 3 -Ю 7 гача, бактериялар 
1-10 2 дан 108 гача, кислота х о с и л цийувчп бактериялар 10 дан 
5-10 5 г а ^ таё^часимон ичак бактери^гурухп 1 дан 100 донагача 
тугри келади. 

38. Олма юзидаги микроорганизмлар сони 
(А. А. Кудряшова маълумоти) 

Олм а 

1 г олма юзида микроблар сони 

Олм а 
замбуруглар ачитцилар бак'герпял ар 

таё^часимон 
ичак бакте-

риялар 

Узиб олмасдан 
Узиб олингандан 
кейин 

3 

3 7 

8 

1 , 6 ' 10 ! 2 

84 

2 ,1 ' 102 

0 

1 

Купгина меваларнинг (олма, нок) юза кисмида мумсимон 
цават мавжуд. Шу сабабли микроорганизмларнинг озикланишн 
кийинлашади ва узплмаган мевалар юза кисмида уларнинг сони 
кам булади. Узилгандан кейин мумсимон кават зарарланади ва 
микроорганизмлар сопи ортади. 

Меваларнинг турига караб юза кисмида микроорганизмлар 
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u x a p хил булади. Нокиииг юза кисмида микроорганизмлар 
э н г куп, урик ва шафтолида камроц, олмада эса бутунлай кам 
учрайди. Микроорганизмлар сони меваларнинг пишиш даража-
сига хам боглиц. Пишиб утгаи меваларда ачитцп бактериялар 
куп. замбуруг ва бактериялар кам учрайди. 

Меваларнинг юза кисмига царагапда сабзавотларда микроор-
ганизмлар купрок булади. Масалан, чучук цалампир юзида бир 
яеча миллион микроорганизм учрайди. 

Илдизмевалар юза цисмида микроорганизмлар энг кун ри-
вожланади. Масалан, сабзи юза цисмининг 1 г да замбуруглардан 
8,6 -103 дан 3,0-10® гача, а читки бактериялар 4,3 -104 дан 
6,1 -106 гача, мезофил бактериялар 8,5-105 дан 5,5-108 гача, кис-
лота хосил цилувчи бактериялар 2 дан 1,8-103 гача, бошца бак-
териялар Ю дан 4,2-104 гача учрайди. 

Микроорганизмлар сони етиштириш шароити, йигиб-териб 
олиш муддати ва навнинг хусусиятларига цараб узгаради. Улар-
нинг мева ва сабзавотларда буладиган турлари жуда куп. Микро-
организмлар махсулот ва инсон организмига таъснр цилувчи ва 
таъсир курсатмайдиган гурухларга ажратилади. 

Clostridium botul inum. Starhylococcusaurens, Clostridium 
perfringens каби микроорганизмлар турли хил за^арли модда-
лар синтезлайди ва натижада организмнн захарлаши мумкин. 

Замбуруглардан 300 га яцин тури, жумладаи Penicillum 
patulum, P. expesum, P. urticae, P. is landicum, P. rugulosum. 
Aspergillus c lavatus , A. f lavus, A. paras i tus , Fusa r ium solani, 
F. nivale, F. tr icinetum ва бошцалар кун учрайди. Айницса та-
биатда Penicillium турнга кнрувчи замбуруглар таркибида учрай-
диган атрахинон, бутенолид, охротоксин, циклопептнд, нонадрин, 
пирон ва бошца бир цатор за^арли моддалар инсон организмп 
учун зах;арли хисобланади. 

Инсон организминн Mucor mucedo, пенициллин турнга кнрув-
чи 30 га яцин замбуруглар зарарлайдп. 

Мева ва сабзавотлар касалликларини келтириб чицарувчи 
Monilia fructigena каби фитопатоген замбуруг х а м учрайди. 

Купгина микроорганизмлар мева ва сабзавотлар солишга мул-
жаллангап идиш ва бошца жойлаш материалларида х а ёт кечн-
ради ва махсулот маълум вацтда зарарлайдн. 

Мева ва сабзавот махсулотларининг микроорганизмлар билан 
зарарланиши турли хил омилларга боглиц. Улардан махсулот-
нинг биологик хусусиятлари, цишлоц хужалик ишлаб чицариш 
«а микробиологии характерига эга омиллар асосийлари хисоб-
ланади. 

Махсулотларнинг микроорганизмлар билан захарланиши улар-
пи и г улчамларига ва анатомик тузилишига боглиц. Одатда улча-
ми катта ва жуда кпчнк булган мевалар микроорганизмлар билан 

тез зарарланади. Битта мева турли цпсмларинпнг микроорганизм-
ларга чидамлилиги х а Р хил. 

С. П. Андрианов ва бошцаларшшг маълумотига кура, сабзи 
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етиштнришда фосфор ва калий элементларининг етишмаслиги 
уларни саклашда микроорганизмлар билан зарарланишини оши-
ради. Шу билан бирга, минерал угитларнинг меъёрлариии оши-
риш х а м махсулотнинг микроорганизмлар билан зарарланишини 
оширади. 

Мева ва сабзавотларии йигиб олиш муддати хам уларнинг 
микроорганизмлар билан зарарланишига таъсир курсатади. Ма-
салан, сабзи, эрта муддатда йигиб олинганда, кечки муддатга 
Караганда микроорганизмлар билан купрок зарарланганлиги ку-
затилган-

Махсулотларда микроорганизмларнинг ривожлашшшда улар-
ин саклаш режиминннг хам ахамияти катта. 

Микроорганизмлар зарарлаган меваларда нафас олиш тезли-
ги 2—3 марта ошади, шу билан бирга фермептлар активлиги уз-
гаради ва бир катор органик кислоталар хосил булади. I Тирова РД 
натижада махсулотнинг ранги, таъми ва товарлик хоссалари 
пасаяди. 

Мева ва сабзавотларии микроорганизмлардан тозалашда улар-
ни товиш мухимдир. Лекин купгина мева ВА сабзавотлар ювил-
гандан сунг микрооргаиизмларга чпдамсиз булиб колади. 

39. Сабзини ювиб саклашнинг микроорганизмлар билан 
зарарланишига таъсири, % 

(А. А. Кудряшева маълумотн) 

Сабзи 
Саклаш муддати 

(харорат 0—1-C) 

£ ) L 3 o'"i 6 ой 

Ювилмаган 
Ювилган 

л 
f* 3 9 3 

8 , 6 
6 6 , 2 
16,0 

Асосан илдизмевалар ювилганда яхши сакланади. 
Мева ва сабзавотларии радиоактив нурлар билан нурланти-

рплганда улардаги микроорганизмлар кескии камайиши исбот-
ланган. 

Сацлашга жойлаштнрилишидаи илгари мева ва сабзавотлар-
нинг микробиологик курсаткичлари ашщлаиишп лозим. Бунда 
махсулотнинг сифати, унинг кайси макс ад да ишлатилиши, сак-
ланиш муддати ва бопща курсаткичлари буйича объектив харак-
теристика тузилади. Мева ва сабзавотларии саклаш омборларида 
микробиологик назорат утказиш учун шарт-шароитлар ярати-
лиши ва тегишли асбоб-ускупалар билан таъминланиши лозим. 

МЕВА В А САБЗАВОТЛАРИИ САКЛАШДА КАСАЛЛИК В А 
ЗАРАРКУИАНДАЛАРНИНГ ТАЪСНРИ 

Мева ва сабзавотларии саклаш жараёиида уларнинг нобуд 
булишига сабаб турли хил касаллик ва зараркунандалар билан 
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зарарланишидир. Меваларни сацлашда уларнинг чириши, кора 
рак. к х Л тушпш, курум замбуруг тушиши касалликлари куп 
учрайди. 

Меваларнинг чириш касаллигини монилиз деб аталган зам-
буруг келтириб чицаради. Касалланган мева сиртида жигарранг 
дог пайдо булиб, у кейинчалик меванинг бутун сиртини цонлаб 
олади. Бунда меванинг эти юмшаб, говак булиб цолади, сиртида 
доирасимон оч кулранг-сариц гуддалар — споралар тупламп хо-
сил булади. Совуцда эса мевалар цораниб цаттиц булиб цо-
лади. 

Омборда сацланаётган мевалар купинча меваларнинг аччиц 
чириш касаллиги билан касалланадн. Бунда мевалар сиртида 
рангли, юмалоц юмшоц ботиц доглар пайдо булади. Касалликнинг 
дастлабки даврларида доглар мева пустининг остида булади, 
кейинчалик эса юзаспга чицади. Касаллик натижасида мева ач-
чиц булиб цолади. 

Данакли мевалар кукариб, чириш касали билан зарарланади. 
Купинча касаллик олхури ва олчада учрайди. Бунда мевалар 
жигарранг тусга кириб, цуриб цолади. Резавор мевалар бу ка-
саллик билан зарарланганда уларнинг сирти цора могор билан 
цопланади. 

Курум замбуруглар олма, нок ва цитрус меваларни касал-
лантиради. Бундай мевалар сиртида холсимон цора губор хосил 
•булади. 

Кора рак олма, нок ва бошца меваларни зарарлайди. Касал-
ланган мевалар сиртида цунгир доглар пайдо булади. Касаллик 
авж олпшн билан цора доглар сони купаяди. Мева пустининг 
цора дог тушган жойларининг остнда куп споралар пайдо бу-
лади ва бошца меваларни хам тезда зарарлайди. 

Сацлашдаги шароитнинг ноцулай булиши микроорганизмлар-
нинг тез ва интенсив кунайишига имкон яратади, бу эса уз нав-
батида, махсулотнинг куплаб нобуд булишига олиб келади. 

Сабзавотнинг оц чириш касаллигини халтачали замбуруг кел-
тириб чицаради. Илдизмева ва карамда намланадиган доглар 
пайдо булади. Касалланган туцима пгаллицланади ва сабзавот-
лар бутунлай яроцсиз холатга келади. 

Сабзавотлар кулранг чириш касаллиги билан зарарланганда 
чирнган нлдизмева ва карамлар кулранг юмшоц губор билан цоп-
ланади. Бунда туцима шилимшицланади, чириш жуда тез тар-4 

Цалади. Бу касаллик билан карам ва сабзи цаттиц зарарланади. 
Омборга касаллик далада зарарланган сабзавотлар орцали ту-
шади. 

Сабзи цора цуруц чнрпш касаллиги билан касалланганда 
унинг асосан тепа цисми, камдан-кам ён ва пастки учи чирий 
бошлайди. Бунда цуруц цора ботиц доглар пайдо булади. Омбор-
ларга касаллик илдизмевалар орцали тушади. 

Бактерияли нам чириш касаллигида сабзи учидан чирий бош-
лайди, зарарланган туцима чириб, цуланса х и Д л и шилимшиц 
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уюмга айланади. Омборларга бактериялар усимлик цолдиклари-
даи утади. 

Сабзи куру^ чириш (фомози) касаллигида унда упчалик кат-
та булмаган тук тусли бпроз ботик; доглар пайдо булади, тузима 
курпб, ёрилади ва зарарланган туцималарда i^opa нукталар пай-
до булади. Бу касаллик саклаш давридаги уруглик ва усув дав-
ридаги уруглик учун жуда зарарлиднр. Касаллик таркатувчи 
ннфекциялар усимлик колдицлари, уругликда, махсулотларда ва 
илдизмеваларда са^ланади. 

Бугиз чириш касаллиги пиёзни саклаш давридаги эНг хавфли: 
касаллик хисобланади- Касаллик пиёз боши бугзида ботик ку-
ринишдаги кулранг догларнннг пайдо булиши билан намоён бу-
лади. Кейннчалик касаллик бутун пиёз боши буйлаб тар^алади. 
Натижада i^opa рангдаги айлапа пустини х ° с и л килади. Пиёз 
1 — 2 ой мобайнида бутунлай чириб кетади. Одатда омборхоиалар-
да зарарланган пиёз боши ён томондан ёки уч кисмпдап чирийди. 
Касаллик манбаи уруглик материаллари ва усимлик колдикларя 
Хисобланади. 

Мева ва сабзавот са^ланадиган омборларда касалликларга 
1^арши тадбирлар системаси утказилиши лозим. 

Бунда омборлар махсулотлардан бушаши билан хамма тур-
даги цолдиклардан тозаланади ва улар кумиб ташланади. Ёзда-. 
омборлар шамоллатилиши ва цуритилиши керак. Махсулот ту-
кишдаи бир ой илгари омбор ичи о^ланади ва дезинфекция килп-
нади. Омбор хлорли охак (1 л сувга 40 г охак) ёки охак сувж 
билан дезинфекция цилинади (10 л сувга 1 — 2 кг ох.ак). Бпнода 
ёииб турган олтингугурт х.ам булади (бинонинг 1 м3 учун 50 г 
олтингугурт). 

Caiyianira жойлаиадигаи сабзавотлар^хам дезинфекция г^нли-
нади. УруЖик учун цолдирилган сабзавотлар чиришдан саклаш 
учун чангланади. Бунда карам огирлигяга нисбатан 1 — 2% бур,, 
бошка сабзавотлар ТМТД препарати Филан (1 т сабзавот учун 
6 кг) чангланади. 

Мева ва сабзавотларнинг са^ланувчанлигига турли хил зарар-
кунандалар — х.ашаротлар ва кемирувчилар катта зарар етка-
зади- Далаларда зарарланган мева ва сабзавотлар сакланиш мо-
байнида турли хил микроорганизмлар билан жуда тез зарарла-
нади. 

Картошка, сабзи, карам, пиёз, лавлаги, саримсок каби сабза-
вотлар турли хил чувалчанглар билан зарарланади. Саклаш вак;-
тида махсулотларга нематодалар уруглик материаллари, омбор 
цолдицлари, тупрог^, касалланган сабзавотлар, асбоб-ускуналар 
ва бошкалар оркали юкади. Зарарланган бир грамм махсулотда 
минглаб нематода учрайди. Шу билан бирга, нематодалар турли 
хил микроорганизмларни махсулотга утказувчи булиб хизмат 
килади. Нематодаларга карши комплекс кураш системасинп кул-
лаш лозим. 

Мева ва сабзавотларии омборларда турли хил каналар х а м : 
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з а р а р л а й д и . Айницса пиёз ва саримсоцни сацлашда капалар 
катта зарар келтиради. 

Нараркунандаларга карши курашнипг купгина элементларн 
каснлликларга царши курашга ухшашднр. 

8-6 0 0. МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНИ САЦЛАШ УСУЛЛАРИ 

Мева ва сабзавотлар турли хил усулларда сацланади. Янги 
мева-сабзавотлар, шунпигдек уругликлар ва картошка сацлай-
диган ипшоот ёки бинолар мева-сабзавот омбори деб юритилади. 
Улар муваццат ва доимий булади. Муваццат омборларга уюм, 
хандац, ура ва бошцалар киради. Доимий омборлар бир цаватли 

тугри бурчак шаклида ва устига ёки ердан чуцурроц (1,5—2 м) 
килиб, бетондан ёки гпштдан цурилади. 

Мова-сабзавот омборлари махсулотни саклаш усулларпга ца-
раб цуйидаги гурухларга булинади: 

1. Табиий усулда шамоллатиладиган омборлар. 
2. Вентилятор ёрдамида ташци хаво билан совитиладиган 

омборлар. 
3. Суиъий усулда совитиладиган совутгичлар. 
4. Атмосфераси бошцарилиб туриладиган совутгичлар. 
5. Музхоиа ва музли омборлар. 
Мева ва сабзавотларнинг турли-туманлиги ва уларни турли 

мацсадларда сацлаш, махсулот етиштириладигаи регионнинг 
табиий шаропти, хужалпкнинг моддий техника имкопиятлари 
махсулот сацлашнинг турли хилда булишини талаб цилади. Цо-
лаверса хужалик учун цулай усулни танлаш унинг ицтисодий 
цудратига боглиц. 

Хужаликда етиштирилган махсулотни сацлаш усулиии тан-
лашда муайян сацлаш усули ва техиологик режими албатта си-
наб курилишп лозим. Бунда махсулотни сацлаш муддати хам 
хисобга олиниши керак, Сабзавот ва мева омборларини маълум 

техиологик режимни бошцариб туриладиган ва механизациянп 
кенг жорий этиш имконияти яратилган х 0 Л Д а ЧУРиш махсулот-
нинг сифатли сацлапишини ва побудгарчилигиии камайтиришнп 
таъминлайди. 

Узбекнстонда купгина махсулотлар дала шароитида сацла-
нади. Кейинги йилларда эса хужаликлар стационар омборхона-
лар цуришга катта ахамият бермоцдалар. 

МУВАЦЦАТ ОМБОРЛАР 

Узбекистонда муваццат омборлар — уюм ва х.аидацларда кар-
тошка ва илдизмевалар (сабзи, шолгом, турп ва бошцалар) сац-
ланади. Бундай омборларда сабзавотларни сацлаш энг арзон, 
оцдпй ва хаммабоп усул булиб, цурилиш жихозлари хамда ма-
териаллари талаб цилмайди- Шу билан бирга, муваццат омбор-
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ларда сабзавотларни саклашнинг бир цатор камчиликлари х;ам; 
бор. Бунда барча ишларни амалга ошириш об-.\аво шароитига 
боглиц булиб, сацланадиган махсулотни назорат цилиш анча 
цийинлашади. Шу сабабли махсулотларнинг анча куп цисми но-
буд булади. 

Х,андац ва уюмлар сацланадиган махсулотни ишлатиш мац-
саднга кура, я ъ н и озиц-овцатга ишлатиладиган махсулотлар а.чо-
ли нуиктига, уругликлар эса экиладиган далага, ем-хашак мац-
садида фойдаланиладиганлари эса фермага яцин жойга ж о й л а ш -
тирилади. Уларни жойлаштиришда участканниг рельефи, шамол-
нинг йуналиши, ер ости сувларининг жойланнш чуцурлиги ва 
тупроцнннг механик холати хисобга олинади. 

23-расм. Уюмларни уюмлаш майдонч^сига жойлаштирилиши. 

4 ш 
Уюм ва х а н д а ц л а р учун цуруц, б&пандроц текис булган ж о й 

танланади. Бунда ер ости сувлари уюм ва х а п Дак тагидан 1 метр 
дан зиёд чуцурлпкда булиши лозим. Тупроцнинг механик тар -
киби цумоц булгани маъцул. Уюм ва хандац тайёрлайдигап жой-
нинг юза цисмида усимлик цолдицлари ва бошца органик цолдиц-
лар булмаслиги лозим. Агар утган йилги уюм ва хандацлар ж о й -
лашган жойларда яна махсулот сацлашга тугри келса, у жой-
лар текисланиб 1 м2 майдонга 500 г хисобидан сундирилмаган 
охак бнлан зарарснзлантирилади. Сунгра ер 30—35 см чукур-
ликда х а йдалиб, донли экинлар экилади. Экин йигиштприлгаидан 
сунг, бу жойга уюм ва хандацлар ишланади. 

Уюм ва хандацларнинг сигимини аницлашда махсулотнинг 
Хажм бирлнгидаги массасини хандац ва уюмнинг фойдали х.аж-
мига купайтириш лозим. Айрим сабзавот махсулотларининг и ж и 
массаси 40-жадвалда келтирилган. 

Уюм ва хандац тайёрлашда автомашина юрадиган кенглик-
даги йулаклар цолдирилади. Йулаклар х а Р жуфт уюм ёки хан-
дацлар орасидан ёки уларнинг бош цисмида цолдирилади-

Уюм ва х а н д а ц л а р куз ва бахор вацтларида цуёш нури ва 



40 
. Айрим сабзавот турлари ва картошканинг *ажм массаси 

Хажм массаси. 
Мацсулот турлари кг/м 

Лавлаги 
Сабзи 
Карам 
Пиёз 
Турп 
Ш О Л Р О М 
Саримсо^ 
Бодрииг 
Помидор 
Картошка 

550—600 
550—6С0 
350—400 
500—6С0 
5 5 0 - 6 0 0 
500—550 
400—430 
600—650 
600—640 
6 5 0 - 7 0 0 

91 пасм Уюм ва хандацларнинг в е н т и л я ц и я схемаси: 

™ J S S S жойла.тирилади-
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жиш вактида совук шамолдан кам таъсирланииш учун нложц 
•борича узунасига шарадан гарбга караб жойлаштирилади. 

Махсулотнинг тури ва табиий шароитга караб уюм ва хандак-
нинг улчамлари турли хил булади. Лйшщса, уларнинг кундаланг 
кесими мухим ахамиятга эга. Уюм ва хандакдарнпнг кундаланг 
кесими уларнинг сигимини ва махсулот ажратиб чпкаргап ис-
сикликнп таркатиш чегарасини белгилайди. 41-жадвалда уюм 
ва хандакдарнпнг улчамлари зоналар буйича келтирилган. 

41. Хандак ва уюмларнинг СССРнинг турли зопалари учун. 
тавсия этилган улчамлари, м 

И л д и з м е в а л а р в а к а р т о ш к а у ч у н К а р а м у ч у н 

З о н а 
з н и ч у ц у р л и г и у з у н л и г и э н и ч у к у р л и г и у з у н л и г и 

}\анда^лар 

Жанубий 
Рарбий 
Урта 

0,6—1,0 
0,8—1,2 
0,8—1,2 

0 5—0,6 
6,0—0,8 
0,9—1,2 

5—10 
8—15 

10—15 

0,4—0,6 
0,6—0,8 
0,8—1,0 

0,4—0,0 
0,6—0,8 
0,8—1,0 

5—8 
8—12 

10—12 

Уюмлар 

Жанубий 
Рарбий 
Урта 

1,2—1,4 
1,5—2 0 
2,0—2,2 

0—2 
0—0,2 

0,2—0,4 

12—15 
15—20 
15—20 

1 0—1,2 
1 4—1,6 
1.8—2 0 

0 
0—0,02 
0—0,2 

8—10 
10—12 
10—12 

Бизнинг зонамизда хаидац ва уюмларнинг улчамлари гарбий 
ва урта зоналарга Караганда кичикрок булади. 

Мах,сулотын жойлаш олдидан албатта» сараланади, х,ар бир 
уюм ва х;ан^акга ма^сулотни бир куидаЙвкойлаш керак. Айрим 
илдизмевалар сигами 20—25 кг ли яшивдарга жойланиб хам уюм 
ва дандакларга жойлаштирилади. 

Вентиляцияни яхшилаш максадида уюм ва хандак буйлаб 
уртасидан 30X30 см улчамда кундаланг арицча к;азиб, унга тах-
та панжаралар урнатилади. Х,ар 50—60 см оралатиб хаво суриш 
найларн урнатилади. 

Хандац ва уюмлардаги махсулотлар музламаслиги учун усти 
беркитилади. Киши совук; зоналарда уларнинг усти калин рок 
килиб ёнилади. Ёмгир ва крр сувларини атрофга окизиш учун 
ханда^ ва уюмларнинг атрофпда саёз арицчалар г^азилади. Сак-
лаш даврида уюм ва ^андагугар мунтазам равишда кузатилиб бо-
рилади. Чукканда ва ёриг^лар пайдо булганида дархол очиб на-
зорат остнга олииишп лозим. 

Д011М и И ОМБОРЛАР 

Мева ва сабзавотларии саклаш технологиясини ривожланти-
ришда мехаипзациялаштирилган ва автоматлаштирилгаи омбор-
хоналар куриш мухим ахамиятга эга-
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Доимий (стационар) омборлар мева ва сабзавотларнинг тури-
га, режалаштирилишига, хажмига, сацлаш системаспга, махсу-
лотларни жойлаштириш ва бошца бир цатор хусуспятларига ца-
раб бир-биридан фарц цилади. Доимий омборхоналар мева ва 
сабзавотларнинг турнга цараб —, картошка, илдизмева, пиёз, к а -
рам ва мева сацлашга мослаштирилган булади. Бу махсулотлар-
ни сацлаш шароити бир-биридан тафовут цилади ва уларпи бир' 
омборда сацлаш тавсия этилмайди. 

Доимий омборхоналар сигими жи.\атидан кичик, уртача ва. 
катта булади. Кичик омборхоналарнинг сигими 100—200 тонна, 
уртача омборхоналарники 10 минг тоннагача, катта омборхона-
гтики 30 минг тоннагача булади. Катта сигимлн омборхоналар* 
кичигига цараганда цурилиш ва ицтисодий жихатдан тежамли 
булади. Шу билан бирга махсулотни сацлашга сарф булган ха-
ражат хам кам булади. 

Омборхоналарни режалаштиришда уларга транспортнинг ки-
риб чициши ва чуцурлигини хисобга олиш лозим. Хозирги цурила-
ётган барча омборхоналар автотранспорт бир томонидан кириб 
иккинчи томонидан чициб кетадиган цилиб цурилгани маъцул. 

Омборхонанинг чуцурлигини белгилашда ер ости сувлари хи-
собга олинади. Бунда ер ости сувлари 2 метрдап паст булиши 
керак. Бизнинг шароитимизда асосан омборхоналар ярим чуцур 
ертула цилиб цурилади. 

Мева омборхонаси махсулотни саралашда ёруг булиши учун 
ер устига цурилади. Энг оддий мева омборлари цаторига оддий 
ертула киради. 

Оддий ертула цуруц ердан чуцурлиги 1 метр цилиб цазила-
ди. Усти ёиилиб, ён томонларига тахта цоцилади ёкн F H I H T тери-
лади- Ичига деворлари буйлаб сукчаклар урнатилади. Ертула-
нинг узунлигига цараб х а Р 3,5 метр жойга биттадан йугонлиги 
10X10 см ли вентиляция найлари урнатилади. Сараланган ме-
валар яшикларга солпнган ёки сукчакларга тукилган холда сац-
ланади. 

Баъзан ертуланинг чуцурлиги 1,5 метр, эни 4 метр, узунлиги 
сацланадиган меванинг турига цараб х а Р хил булиши мумкин. 
Унинг усти ёпилиб, деворлари гиштдаи териб чицилади ва вен-
тиляция найлари урнатилади. Бу ерда хам махсулотни яшикда 
ва сукчакда сацлаш мумкин. 

Ер устида цурилган омборлар бир цаватли гиштли иморат бу-
либ, уларнинг девор ва шиплари пукак, ципиц, цамиш ва бошца 
материаллардан тайёрланган плиталар билан цопланади. Ом-
борлар шамоллатиб туриш учун махсус цувурлар билан жихоз-
ланади. Полни тахтадан цилиб, улар орасида тирцишлар цолди-
рилади. Булмани пол орцали ташци хаво билан шамоллатиб ту-
риш учун цопцоцли туйнукчалар цилинади. 

Омборхоналар икки цаватли цилиб хам цурилади. Бунда унинг 
биринчи цавати ертула, иккинчиси ер усти цаватидан иборат бу-
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25-расм. Омборхоналарнинг вентиляция системаси: 
A табиий; Б — сунъий; В — актщ? вентиляция. 
1 Щ мачсулот; 2 — оцова каналлар; S'Ttx- х;аво найла-

ри; 4 — вентиляторлар. 

Г 

лади. Уларда ертула ва ер усти омборхоналарининг афзаллик-
лари у й г у ш i а ш т и р и л г ан. 

Омборхоналарда махсулот саклаш учун зарур мухитни улар-
даги вентиляция системаси орцали вужудга келтирилади. Ом-
борхоналарнинг вентиляция системаси табиий ва сунъий булади. 
Сунъий вентиляция системасига актив вентиляция хам киради. 

Табиий вентиляцияда хаво иссиклик конвенцияси конуип бу-
йича харакат цилади- Кизиган хаво кенгайиб, сийраклаишб юко-
рига кутарилади ва уз иайтида сову^, зич хаво о^ими иастга ту-
шади. Омборхопа ичидаги хавонинг таищаридаги хаводан фарки 
хавонинг х а Р а к а т тезлигига боглгщ. Табиий вентиляциянпнг са-
марадорлигини ошириш учун сутканипг кулай вацтларида ом-
борхона шамоллатилади. Хавонинг сову^ иайтларида эса аксипча 
махсулотни совук урмаслиги учун омборхопанинг туйнуклари 
беркитиб куйилади. 

Сунъий вентиляцияда асосап турли хил вентиляторлардан 
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фойдаланилади. Бунда махсулотни сацлаш режимный маълум 
даражада бошцарнш нмкониитн тугилади. Омборхоналарга ха-
вони хаВДаш вентиляторларга уланган х.аво хайдаш ва хаво су-
риш найлари орцали амалга оширилади. Сунъий вентиляция би-
лан жихозланган омборхоналар купинча катта х а ж м л и булади. 

Омборхоналарга х а в 0 еР ости каналлари орцали баб-баравар 
тарцатилади. Бу ерда махсулотлар яшикларда, контейнерларда 
Хамда бошца идишларга солинган х,°лда сацланади. Бунда мах-
сулотни шупдай жойлаштириш керакки, вентиляторларнинг хаво 
суриш цувватп жойланган барча махсулотларни совитиш имкони-
ни берсин. Шу билан бирга махсулотларни юклаш ва тушпришни 
механизациялаштириш имкоии булиши лозим. 

Актив вентиляцияда хаво оцими кучли булиб, махсулотнинг 
хар бир донасини оралаб утадп. Натижада сацланадиган махсу-
лотнинг барча нуцталарида бир хил х аР°Рат, намлик ва хаво 
таркиби булишига эришйлади. Бунда махсулотни совитиш. иси-
тиш ва цуритиш самарадорлиги бир неча марта ортади- Махсу-
сулотнинг уз-узидан цнзиб кетиш ва терлаш жараёнларига чек 
цуйилади. 

Актив вентиляция шароитида барча сабзавотлар, картошка 
ва мевалар сацланиши мумкин. Бизнинг шароитимизда актив 
вентиляцияда совуц хнво бериб туришни кузда тутиш лозим. Со-
вуц хаво олиш учун купинча компрессорли совутгич цурилма-
ларидан фойдаланилади. 

A K T I [ B вентилнцияли омборхона цурилганда албатта хавонп 
совитиш цурилмаси булиши лозим. Фацат шундагина омборхо-
наларда мева ва сабзавотларни сацлаш учун муътадил шароит 
яратиш мумкин. Пировард натижада, махсулотларни сацлаш са-
марадорлиги ошади, уларнинг сифатли сацланиши таъминла-
нади. 

Совутгичлар. Мева ва сабзавотларни совутгич (холодильник) 
ларда саклаш истицболли усуллардан бири хисобланади. Бунда 
йилнинг турли фаслларида хам бир хил шароит яратиш имкоии 
бор. Махсулотни сацлаш муддати анча узайтирилади ва махсулот 
йуцотилиши камайтирплади. 

Совутгичларни цуриш анчагина х а р а ж а т ва материал талаб 
цилса-да, улар тезда цопланади. Шу сабабли, хужаликлар мева 
ва сабзавотлар сацлайдиган совутгичлар цурилишига алохида. 
эътибор беришлари керак. 

Совутгичлар сигимига кура 100 топнадан кам булмаслиги ло-
зим. Улар муайян .хароратда тутиб туриладиган махсулот сацлаш 
хоналаридан товар мах.сулот ншланадиган булимлардан, машина 
булими ва ёрдамчи бинолардан иборат булади- Совутгичлар ер 
устида цурилгап бир цаватли омборхона булиб, баландлиги 6 м 
гача булиши мумкин. Махсулот сигими булманинг баландлигига 
боглиц. Замоиавий совутгичларнинг хар метр квадратига 700— 
800 кг махсулот сигади. 

Совутгичнииг поли автомашина кузовининг баландлигича ци-
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26-расм. Сунъий усулда совитиладиган, махсулот сигими 
1250 т булган булма типидаги обмор: 

А — умумий куриниши; Б — кундаланг кесмаси; В — план; 
1 — ' — булмалар; 8 — гардероб; 9 — ходимлар хонаси; ю — 
пдора; 11 — экспедиция; 12 — электр ускуналар хонаси; 13 

механик хонаси; 14 — машина булими. 

•линади. Бунда ма^сулотни тушириш на ортищ ишлари анча ен-
гиллашадн. 

Махсулотлар тез совитилса улардагн биохимиявии жараёнлар 
.ва микроорга н из мл арннн г ривожланиши бартараф этилади хамда 
махсулотнинг сакланиш муддати узаяди. Махсулотларни тез со-
витнб олинаднган хоналар булади. Совутилгаи махсулотлар доим 
•са^лападиган булмаларга кучириладп. 

Совутгичларнинг совитиш самарадорлиги термоизоляцияга 
•боглик. Буиинг учун булманинг ички кисмидая бир кават тер-
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моизоляция материалидан утказилади, бунда унга буг ва н а м 
киришишшг олди олинади. Булмалар олдиии елиы кушилган ис-
с|г к битум билан цоиланиб, битумга иссицлик утказувчанлиги 
кам булган материаллардан (минерал плита, пеностекко, пено-
иласт, торфоилита) ясалгап тахталар цуйиб чицилади. Кейин эса 
буг утишининг олдини олиш учун устидан битум, алюминий 
фольга ёки цемент билан ёпилади. Хознрги вактда заводларда 
теплоизоляция учун махсус панеллар тайёрланмокда. 

Булмаларнинг ноли асфальт ёки цемент килинади. Улар-
нинг эптикларп хам бир кават термоизоляцион материалдан цоп-
ланади- Эшикнинг девор билап уланадиган цисми га резина цис-
тирма цуйилади. 

Одатда совитиш учун компрессорли совутгич цурилмаларидан 
фойдаланилади. Совутиш манбаи сифатида аммиак ёки фреон-
дан фойдаланилади. Совутгичлар совутиш хоналарп, кучлп сову-
тиш цурилмаларн, утказиш найларн, хароратни назорат цилиш 
ва автоматик ростлаб туриш асбоблари билан таъминланган. 

Мева ва сабзавотларни сацлайдиган совутгпчларда совутиш 
упумдорлиги соатпга 50— 200 минг ккал булган цурнлмалардан 
фойдаланилади. 

Хоналар цувурлар ёки хаво воснтасида совутплиши мумкин.. 
Кувурлар билан совутилганида, хоиаларга радиаторлар урнатила-
ди ва улардан совутиш манбаи — натрий хлорид ёки кальций: 
хлориднипг совитилган эритмаси утиб туради. Иссиц конвенция-
си цонуни буйича хоналар совий бошлайди. Бу усулда совитил-
ганда харорат хонанинг турли жойларнда анча (2—4°С) фарц 
цилади. Шу сабабли мевалар сацланадиган совутгичларнп цувур-
лар билан совитиш тавсин этилмайди. 

Хоналар х,аво ёрдамида, яъни вентиляторлар ёрдамида сову-
тилганда хароратнинг муътадил, турли жойларда бир хил шароит 
булишига эришилади. Намланган хаво совитилиб вентилятор ёр-
дамида хонанинг юцори цисмига юборилади. Бу усулда хоналар 
совптплганда хано намлиги 90% дан кам булмаслигп лозим. Хо-
нанинг намлиги мунтазам равишда назорат цилиб турилади. 
Хонада хавони совитиш тезлиги об-х,аво шароитига, махсулот-
нинг биологик ва физиологик хусусиятларига хамда совуц хаво 
мицдорига чамбарчас боглиц. 

Мамлакатимиз шимолий цисмининг купгина зоиаларида сен-
тябрь—октябрь ойларида совитиш учун ташци хаводан фойдала-
пиш мумкин. Бизнипг шароитда эса купинча хавони сунъий 
равишда совитадигаи стационар цурилмадан фойдалашишш кузда 
тутиш лозим. 

Совутгич хоналарпдаги хаво харорати ва намлиги кескин уз-» 
гармаслигига хамда мева ва сабзавотларнинг терламаслигига 
эьтибор бериш лозим. Мева ва сабзавотларни совутгич хопала-
рига жойлаштиришдаи илгари улар обдан сараланади, ёгин-со-
чинда цолганлар эса бироз цуритилади. 

Булмаларда махсулотни сацлашда махсус ндпшлардан — 



яшик-лотоклар, урта хржмли яшиклар ва контейнерлардан фой-
даланилади. Идишлардаги махсулотларни жойлаштиришда таг-
-ликдаи фойдаланиш жуда ^улай. Тагликнинг улчами 800X1200 мм 
булиб, уларга ма.усулот солинган яшиклар тахланади. Шуидай 
килинганда яшиклар муста^кам туради. 

Купгина сабзавотлар (пиёз, саримсоц, карам, картошка, сабзи, 
лавлаги) ва меваларнинг айрим турлари контейнерларда сацла-
иади. Контейнерларга жойлашган махсулотларни ортши-тушириш 
ишлари механизация ёрдамида амалга ошприлади. Яшцклар ва 
контейнсрлар бир-биринииг устига 3—5 цават килпб жойлашти-
рилади. 

Булмаларда хавонинг эркин юриб туришп учун хаР бир тах-
нннг х а м м а томонида бушлиц 1^олдирилиши керак. Махсулот 
тахлари ва ён томонларидан 5 см оралпц долдирилади. Булма-
нинг шипи билан тенадаги махсулот орасидаги бушли^ 50 см 
булиши, ён деворлар билан махсулот орасидаги буниищ эса 30— 
40 см булиши талаб килинади. Тахларнипг хаР кайси икки ка-
торидан кейин 60—70 см назорат йулаги г^олдириш тавсия г^илн-
нади. Унча узок в акт саклапмайдпган махсулотларнинг хаР бир 
каторидан кейин назорат йулаги колдирилади. 

Булмалардан самарали фойдаланиш учун тез сотиладиган мах~ 
•сулотлар машина юрадиган марказий кисмга якипроц килиб 
жойланади. Умумаи хар купи булма сигимига нисбатан тахминан 
10% мнкдордагина махсулот жойланади. Агар совутилган махсу-
лот бор хонага бир йула куп микдорда или^ махрулот киритилса, 
«совитилган махсулот терлайди ва натижада микроорганизмлар-
нииг ривожланиши тезлашади. 

Совукка чидамли махсулотларни хсраларга жойлаш учун 
•совитиш сЖтемасн ишга туширилиб, 10$, 15 кун мобайнида мах-
сулот билан тулдирилади. Совукка чидгшсиз мах.сулотларни жой-
лаштиришда улар хоналарга тулик ж<тланади ва кейин совитиш 
-системаси ишга туширилади. 

Совутгич хоналаридан махсулотии олиш вактида уларни бир-
дан нссчщ жойга чидариш мумкин эмас. Акс холда махсулот 
терлаб бузила бошлайди. Шу сабабли совутгич хоналаридаги 
махсулотларни олиш олдидан оралик хоналарга жойлаштирилиб 
бироз илптиб олипади. 

Агар махсулотнинг х а м м а с и олинаётган булса, махсулотии 
нлитиш иши саклаш хонасининг узида амалга оширилади. Мах-
сулотии плитиш 2—4 сутка давом эттирилади. Бунда хаво харо-
рати суткасига 4—5°С оширилиб борилади. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРИИ ГАЗ МУХИТИНИ БОПЩАРИБ 
САКЛАШ УСУЛИ 

Хозирда мева ва сабзавотларии газ мухитини бошкариб сак-
лаш усули хам кенг фойдалаинлмокда. Газ мухитини бошкариб 
саклаш усулннн газнипг таркибига кура икки асосий гурухга 
•булинади: 
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оддий газ мухитида сацлаш (ОГМ) — хапо мухитида: 
модификацияланган газ мухитида сацлаш (МГМ) — таркиби 

хаво таркпбидан фарц цилган мухитда. 
Махсулотларни оддий газ мухитида сацлашда герметик ёпил-

майдиган омборхоналардан фойдаланиш мумкин. Бунда хаво од-
дий (табиий) ва сунъий (вентиляторлар ёрдамида) алмашилиб 
турилади. Бу усулда саклаш жараёнида хавонннг жадал узга-
риши махсулотларнинг физиологик активлигини оширади ва тур-
ли хил микроорганизмларни узига тез жалб цилади. Шу сабабли 
бу усулда махсулотни узоц вацт сацлаб булмайди. 

Модификацияланган газ мухитида сацлашиинг моцияти тиун-
даки, бунда хаво атмосфераси узгартирилади ва назорат цилиб 
турилади. 

42. Мева ва сабзавотлар тукималаридаги газ таркиби 
(В. С. Дьяченко маълумоти, 1987) 

Т\>кималардаги умумий газ микдорига 

Махсулот турлари ва хаво 
Т^кималардаги нисбатан, % 

Махсулот турлари ва хаво газ мицдори, 
нисбатан, % 

% 
О Н т о 

Апельсин 3 1 9 5 1 4 0 
Картошка 6 15 53 3 2 
Лимон 30 11 61 2 8 
Бодринг 7 11 82 7 
Редиска 6 14 81 5 
Олма 30 10 74 16 
Х;аво — 20,93 79,00 0,03 

Умуман олганда, мева ва сабзавотларнинг хужайраси пчида-
ги газ таркибида атрофдаги хавога цараганда СОг нинг мицдори 
О2 га Караганда анча куп. 

Модификацияланган газ мухитида цишлоц хужалик махсу-
лотларини сацлаш фикри бундан 150 йил муцаддам пайдо бул-
ган. 1821 йили француз Берар кислородсиз атмосферада мевалар-
нинг ипшиши оддий шароитдагига цараганда сусайганлнгнни кур-
сатиб берган. 

Мева ва сабзавотларни модификациялангап газ мухитида сац-
лаш усули Англия, Франция, Голландия, Австралия, Италия, 
АКШ, Г Ф Р ва бошца мамлакатларда кенг цуллапплмоцда. Биз-
нинг мамлакатимизда ушбу усулда махсулотларни сацлаш кенг 
жорий этилмаган. 

Модификацияланган газ му.\итида мева ва сабзавотларни сац-
лаш мухнтни ишлатиш типига, бошцаршп усулпга ва мухитпи 
яратиш усулларига кура классификация цилинади. 

МГМ ишлатиш типига кура цуйидаги гурухларга булинади: 
нормал МГМ усулида сацлаш (бунда О2 ва СО2 концентра-
циясипинг йигиндиси оддий хавоникига тенг, азот микдори уз-
гармайди); 
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27-раем. Газ мухити скуббер ёрдамида бошкариб турила-
диган омборхона: 

2 — совутгич: 2 - - хаво берпш; 3 — газ мухитини назорат ци-
л а д и г а н най; 4 — термометр; 5 — скуббер. 

с-убнормал МГМ усулида саклаш (Ог ва СОз концентрация-
сининг шшшдиси ОДДИЙ хавонпкидан кичик, азот микдорн юкори 
булади). 

Субиормал МГМ уч компонент л и, яъни O2+CO2+N2 ва икки 
компонент ли Oo+N 2 (С02 нииг микдори техник куроллар ёрда-
мида мшшмумга келтнрилади) булади. 

МГМ бо^карпладпган ва бошкарплма.ядигаи булиши мумкин. 
Биринчи хрлатда газ мухити саклаш мобшпида узгармайди, я'ыиг 
бопщарилиб турилади- Иккинчи ^олатдарса МГМ узгарувчан бу-
лади. 

МГМ во таркиби аникланган махсус булмалардап юбпри-
либ, кислородни куйдириб (бунда СОг кмсман ёки бутунлай юти-
лади) ва кислородни химиявий усулда сингдириб хосил кплиляди. 
Бундан тагшуфи, МГМ мева ва сабзавотларии герметик усулда 
саклашда физиологик нафас олиш мобайнида хам хосил булади. 

Хозцргп в акт да газ мухитининг актив компонентларипи турли. 
хил нисбатда цшдатилади. 

Нормал МГМ учун: 0 2 — 16%, С 0 2 - 5 % , N 2 - 7 9 % ва. 
0 , - 1 2 % . С 0 2 - 0 % , No —79%. Бунда С0 2 нпнг микдори 10% 
дан оптмаслиги лозим, акс, холда физиологик касалликлар пайдо 
булиши мумкин. 

Субиормал МГМ учун: О* - 3 % , С 0 2 - 5 % , N 2 - U 2 % вв. 
0 2 - 3 % , С0 2 —3—4%, N 2 - 9 3 - 9 4 % 

Субиормал газ му^итида мевалар пишишининг тухташи кис-
лород микдорииидг камайиши ва карбонат ангидриднинг купа-
йиши билан тушунтирилади. Л. В. Метлицкийнинг маълумотлар-

.122 



га кура, кислород микдорининг 2% дай камайиши мацсадга му-
вофиц эмас, чунки бунда анаэроб нафас олиш авж олади. 

МГМ шароитида махсулотларни сацлаш муддатини узайти-
ргш мацсадида совитиш цулланилади. МГМ шароитида хаво 
харорати —1°С дан —10°С гача булиши мумкин. 

Атмосфераси бошкарилиб турадиган усулда сацланншни фа-
кат герметик идишларда ёки омборхоналарда амалга оширилади. 
Герметизация даражаси талаб килинган атмосфера газ мухитц-
иинг таркибига боглик. Агар атмосфера таркибида кислород миц-
дори кам, харорат паст ва булмалар мевалар билан унча тулма-
ratr булса, герметизация шунча мустах ;кам булиши керак. 

МГМ булмалари оддий совутгичлардан кичик улчамда булнб, 
, тмосфера газ мухитини назорат цилувчи ва бошцарувчи махсус 
курилмалар билан жихозланган булиши лозим. Булманинг сн-
и м и 200—250 т булиб, баландлиги 5—6 м дан ошмаслиги лозим-
!>улманинг эшиклари герметик булиб, унда булма ичига киради-
ган туйнук булади. Туйнук хам герметик беркиладитан булади. 
Пулмаларнинг хароратини назорат цилиш учун герметик ойна-
лар цуйилади. 

МГМ булмаларидаги совутгичлар оддий совутгич цурилмала-
ридан фарц цилмайди. 

Хаво харорати ва намлигнии барцарор ушлаб туриш учун 
"улмадаги газ аралашмаси ва совуц ханодагн совитиш манбаи 
уртасидаги хароратнинг фарци меваларни совитиш даврида 6—8 
im сацлаш даврида эса 3—4°С дан ошмаслиги лозим. Булмалар-
даги атмосферанинг харорати, намлиги ва таркиби мунтазам ра-
нишда аницланиб турилади. Бунда булмаларга урнатилган тер-
мометр ва исихрометрдан фойдаланилади. Атмосферанинг таркн-
"ш эса автоматик газоанализаторлар ёрдамида ёки ГХМ-ЗМ, 

43. Атмосфераси бошкарилиб туриладиган шароитда мева ва 
сабзавотларни саклаш режими 

Махсулот тури 

У З У М 
Нок 
Карам 
Картошка 
Пиёз боши 
Ь'укпиёз 

Сабзи 
Бодринг 
Чучук 1-;алампир 
Кашнич 
Редиска 
Сельдерей 
Помидор 
Олма 

Х а р о р а т , 
°С 

Хавонннг 
нисбий 

намлиги, % 

Мицдори , % 

СО 

о 
0 

0—0,5 
6—8 

0 
0—0,5 

1 
7 - 1 0 

8—9 
0 
0 

0 5 
12—15 
2 - 3 

90—92 
90—95 
90—92 
90—95 
95 
95 
95 
95 
90—95 
95 
95 
95 
85—95 
90—93 

5—8 
4—5 
5 
1—3 
0—1 
3—10 
3—5 
5 
2—3 

10 
5 
2—3 
0—3 
3—5 

5 
3 
2 - 3 
2 - 3 
0,5 
2 - 3 
5 
3—10 
2 

10 
2 
3—4 
3—4 
3—5 
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ГХП-100 маркали химиявий газоаиализаторлар ёрдамида аниц-
ланади. 

МГМ булмаларининг герметиклилигнга алохида эътибор бе-
рилади. Булмалардаги газ билан ташки мухит уртасидаги газ 
алмашинув нормал газ аралашмаси учун суткасига 0,05—0,07 
хажмдан, субнормал газ аралашмаси учун эса 0,02—0,03 хажм-
дан ошмаслиги лозим. Булмалар курни битказилганидан кейин 
уларнинг герметиклиги албатта текширнлиб курилади. Яхнги 
герметизации цилинганда булмадаги босим 30 минут ичида £5 мм 
сув устунидан 0 га тушади. Агар босим 10 минут мобайнида 25 мм 
сув устунидан 10 мм га тушса цоницарлп хисобланади. Булма-
даги босим манометр билан улчапади. 

Булманипг герметиклигини текшириш учун булма СО2 гази 
билан тулдирилади (10% концентрациягача) ва газ вентилятор 
ёрдамида аралаштирилган СО2 нинг концентрациясн биринчи 
марта аницланади, кейин 3—4 кун мобайнида газ мухити улчаб 
турилади. 

Герметиклик даражасн цуйидаги формула ёрдами аницла-
нади: 

бунда: Е — герметик ёииш самарадорлиги; 
Дс — булмада 24 соат мобайнида СОг концентрациясн 

> нинг узгариши, %; 
Ст — булмада 24 соат мобайнида СОг концентрация-

сининг уртача мицдори, %. 
Герметик ёшпн самарадорлиги яхши из&гяция цилинган бул-

малар учуй Е — 0.87—0,У8, яъни бунда сутцдсига диффузияли газ 
алмашинув булма хажмига кура 0,02—0,0.3'дай ошмаслиги лозим-

Агар булманипг герметиклиги муста.^кам булмаса, газ чица-
радиган тешнклар аницланади ва беркитилади. 

МГМ булмаларида мева ва сабзавотлар 7—8 ой ва ундан куи-
роц муддатга сацланади. Атмосфераси бошцарилиб туриладиган 
шароитда мева ва сабзавотларни сацлаш режими уларнинг нави-
га, турнга ва сацлаш муддатига боглиц. 

Булманинг ичига кпрнш учун техника хавфсизлиги коидала-
рига рноя цилган холда махсус противогаз тацилади. 

МГМ да махсулот сацланганида сотиш олдидан булмаларда 
оддий атмосфера мухитида 7—8 сутка 2—3°С хароратда сацла-
нади. Бунда махсулотларнинг таъми ва хушбуйлиги ортади. 
Агар махсулотлар пишиб етилган булса, улар тезда сотншга ;ку-
натилади. 

Газ мухптпда бошкариладиган булмалар билан бир цаторда 
хар хил уров ва цаттиц тараларга цуйиладигаи нлёнкали туша-
маларда газ мухнтини сацлаш усулп хам кенг цулланилмоцда. 
Бунда полиэтилен халталардаи, полиэтилен цонланган контейнер 
ва яшиклардан, полимер цопламали (мембранали) ндишлардаи 
фойдаланилади. 
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Бу технологияпинг мохияти шундан иборатки, махсулотлар 
афас олиши жараёиида полиэтилен плёикалар нчида карбонат 

„лгидрид газининг концентрацияси ошади хамда кислород мик-
дори камайиб кетади, газларнинг таркиби мембраналар восита-
сида бошцарилиб турилади. Сунъий совуц билан уйгуплаштирил-
ган газли мухдтт махсулотларни узок; муддат нобудгарчнлнксиз, 
уларнинг товарбоплпги ва озгщлик сифатларининг яхши сакла-
пишига ёрдам беради. 

К о п т р о л с а в о л л а р 

1. Мева ва сабзавотларии са^лашнинг биологик асосларини тушун-
тириб берннг. 

2. Мева ва сабзавотларнинг физик хоссалари ва уларни саклашдаги 
ахами ятн. 3 Мева ва сабзавотларнинг нафас олиши тугриепда маълумот берипг. 

4. Мева ва сабзавотларнинг микробиологик таркиби кандай? 
5. Мева ва сабзавотларии саклашда касаллик ва зараркуиандаларнинг 

таъенри. 
(). Мева ва сабзавотларии саклаш гурухларини аитииг. 
7. Сабзавотларии хандак ва уюмларда саклаш технологиясини айтинг. 
8. Мева ва сабзавотларии совутгичларда саклаш технологиясини 

.изохлаб берннг. 
9. Мева ва сабзавотларии газ мухитини бошкариб саклаш усули 

-Кандай амалга ошярилади? 

9-6 о б. МЕВА ВА УЗУМЛАРНИ САЦЛАШ 

Мева ва узумларнинг сифати уларнинг тури ва нави, териш 
ва узиш муддатлари, хиллаш, жойлаш ва саклаш усулларига 
чамбарчас боглиедир. Юцорида курсатилган амалий тадбирлар 
уз вацтида ва сифатли цилиб утказилганда мева ва узумларнинг 
сифати, таъми ва технологик циммати ошади, улар узоц муддат-
га яхши сакланади. Бу борада мева ва узумларпи йигиб-териб 
олиш ва саклаш мухим ахамиятга эга. Сифатли етиштирилган 
хосил уларни саклашдаги технологик жараёнларнннг бузилиши 
окибатида махсулотларнинг товар сифати пасайиб кетиши мум-
кин. 

Бундан ташкари, мева ва узумлар хосилини йигиб олиш ва 
саклашни технологии талабларга кура ташкил цилиш махсулот 
таннархини насайтиради хамда мевачилик ва узумчилик тармоц-
ларининг ицтисодий самарадорлигини оширишга имкон беради-

МЕВА ВА УЗУМЛАРНИНГ ХИМИЯВИЙ ТАРКИБИ ВА УЛАРНИ 
ЙИГИБ-ТЕРИБ ОЛИШ 

Мева ва узум инсон организми учун мух.им ахамиятга эга. 
Уларда енгил х а з м буладиган 1\анд моддалари, органик кислота-
л а р ва пектин моддалар куп. Инсон организмига жуда зарур бул-
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ган в., нинг Т а минлар ва минерал моддаларнинг куплиги мева ва узум-
«,0:1иклик ахамиятини янада оширади. 

богл, 'аларнинг энергетик киммати улардаги сувнинг мицдорига 
ла ' У Шу сабабли меваларнинг энергетик кнммати сабзавот-

д,1||;идан юцори туради. 
д а н

 е»а ва у з у я л а р химиявий таркибининг аксарият цисми сув-
V3v\r!G°PaT- Мевалар таркибида сувнинг микдори 70—90% ни, 

эса 70—80% ни ташкил цилади. 
озик » а в а у з у М т а р к и б и д а с у в МИ1\Дори куп булишлиги хамда 
риво- (°ддаларнинг мавжудлиги бир цатор микроорганизмларнинг 
келтв а н и ш и в а Х 'а ё Т ^ а о л п я т и >'ч у я кулай шароитни вужудга 
кела;„"аДи- БУ э с а у з н а в б а т и д а уларнинг тез бузилишига олиб 

к а [ 1 ^'' ! а ва узумлар таркибида сувда эрийдиган углеводлардан 
тоза р а с о с ц й уринни эгаллайди. Шакарлардан глюкоза, фрук-
ри' д, ' ахаРОЗа ва галактозалар энг куп учрайди. Бундан ташца-
Kpa.\v°Ba ва Узумлар таркибида сувда эримайдиган углеводлардан 

у.'^л хам учрайди. 
бц ^екистонда етшитириладиган мева ва узумларнинг тарки-
лиши" шакариннг мицдорини 45-жадвал маълумотларидан би-

jj л'«а мумкин-
юлоза (клетчатка) мева хУж айралари пустининг асосий 

Менял 11 т а ш к и л цилади (меваларда 0,33—1,67%, узумда 0,9%). 
Нект Ринииг пустида гемицеллюлоза хам булади (0,3—2,7%). 

11 моддалар -\ам гемицеллюлоза жумласига киради.' 
тин 'Уларда пектин моддалардан протопектин, пектин ва пек-
микдо С л о т а УчРа й д и" Мевалар таркибида пектин моддасининг 
vdhi-1 и турличадир. Цуруц вазнга нисбатан олмада 0,27—1 80, 

' Г'» 0 ,06#1 ,60 , бе^ида 0 ,60 -1 ,60 , нокд. 0 , 5 0 - 1 , 4 0 , шафтоли-
2 30 .2—1,25, олчада 0 , 3 5 - 0 , 7 6 , о л х у р ^ а 0 , 2 0 - 1 , 5 0 , узумда 

' q ' ,20 фоиз пектин моддаси булади. у 
СИЙ t * l m K кислоталар меваларнинг м^засинн аницлашда асо-
лида г Й Н н и эгаллайди. Улар органик ва минерал кислоталар х°~ 
куп д /^ладп. Мевалар таркибида олма, лимон ва вино кислоталар 
лар г '^Доряа, Ш0ВУЛ, бензой, салицил ва бошца баъзи кислота-
Ва

 а ^ р о ц микдорда булади. Уругли меваларда, урик, шафтоли 
таги ^Ри сингаря данакли меваларда хамда узумда олма кисло-
Л п м о учрайди- Цитрус усимликлари меваларида ва анорда 

"у. кислотаси КУП микдорда булади. 
н '"'екистонда етиштириладиган бехинннг таркибида мева ваз-
Y D H B I I ^ а т а н 0 .36 -1 ,0%, олмада 0 , 3 1 - 0 , 9 1 % , нокда 0 , 1 3 - 0 , 3 0 , 
xtfoir 0 .32-1 . 70 , шафтолида 0 , 33 -0 ,95 , олчада 0 , 9 2 - 2 , 8 2 , ол-
анжип 15-1 ,35 , узумда 0 ,30 -1 ,40 , анорда (сувида) 0 , 9 0 - 4 . 0 0 , 
тприб 0Д2—0,21 % органик кислота (олма кислотага айлан-

Oi "^исобланганда) булади. 
вага I T j l O B 4 n моддалар меванинг хУж айра ширасида булиб, ме-
0КС1

 г *пнни цамаштирадиган таъм беради. Ошловчи моддалар 
д ^ Н г а н д а туЦ рангли флобацен деган моддани хосил цила-
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44. Меваларнинг энергетик киммати, 100г ейиладиган 
кисми учун кЖ хисобида 

(А. А. Кудряшева маълумоти) 

М е в а л а р 
Знергетпк 

Киммати Мевалар Энергетик 
циммати Мевалар Энергегич 

киммаги 

Олма 192 Узум 289 Лимон 130 
Нок 176 Смородина Мандарин 159 
: "> . • •>« 159 кора 167 Анор 218 
Урнк 192 oi\ 163 Анжцр 234 
Шафтоли 184 кизил 159 Я пен хурмоси 259 
i мча 205 К,улупнай 172 Ананас 201 
Гилос 218 Малина 172 ьгнан 381 
Олхури 180 Апельсин 159 

45. Узбекистонда етиштириладиган мева ва узумларнинг 
таркибидаги шакарнинг микдорн. % 

(А. А. Рибаков маълумоти) 

Мевалар тури Шакарнинг микдори Мевалар тури Шакарнинг микдори 

Олма 9,6—14,8 Гилос 12,2—14,5 
Нок 10,8—12,7 Олхури 9,5—15,0 
Бе^и 9,7—13,7 Анор (ширасида) 14,0—21,0 
Урик 8,4—19,0 Апжир 9,0—30,0 
Шафтоли 7,3—12,0 цо^и килинганда 73,0—75,0 
Олча 8,1 — 17.5 Земляника 5,5—8,5 
Узум (сулиганида) 40 0—50,0 Малина 5,6—10 7 Узум (сулиганида) 

Жийда 62—6—69,9 

ди. Мева сицилганда ёки урилганда унинг юзида корамтир дог-
ларнинг пайдо булиши ошловчи моддаларнинг оксидланиши на-
тижасидир. Кесилган мевалар ёки очгщ идишдаги олма шарбатн-
пинг ^орайишига ,\ам сабаб шудир. 

Ошловчи моддаларнинг оксидланиш хусусияти меваларни кай-
та ишлаш жараёиида албатта ^исобга олиниши лозим. Меваларни 
(айпикса олмани) куритишда цораймаслиги учун, курититпдан 
олдин улар цайноц сувга ботириб олинади ва озгина вацт даво-
мида буглантирилади. Бунда ошловчи моддаларпннг оксидлани-
шпга сабаб буладиган ферментлар парчаланади ва г^уритилгаида 
меваларнинг ранги узгармайди. 

Ошловчи моддаларнинг оцсиллар билан бирикиб, сувда эри-
майдиган чукма х;осил килиш хоссаси вино ва мева шарбатлари 
тайёрлашда фойдаланилади-

Мева ва узумларнинг пишиб етилиши билан ошловчи модда-
ларнинг микдори камаяди, бу эса уларнинг тахирлигини камай-
лиради. 

Умумий вазнга нисбатан олмада 0,025—0,270, олчада 0,030— 
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0,360, гилосда 0,025—0,212, шафтолида 0,018—0,290, бехида 
0 , 0 6 0 - 0 , 6 1 2 , урикда 0,020—0,100, нокда 0,015—0,170, олхурида 
0,036—0,500, узумда 0 , 3 0 0 - 1 , анорда (пустида) 28,0% гача ош-
ловчи ва буё:ц моддалар борлиги маълум. 

Мева ва узумларда азотли моддалар — оцспллар, аминокис-
лохалар, амидлар, айрим глюкозидлар, аммиак хосилалари ва 
азот кислота тузлари учрайди. Азотли бирикмалар меваларнинг 
умумий вазнига кура уругли меваларда 0,20—1,20, данакли ме-
валарда 0,40—1,30 узумда 0,015—0,90, ёигок магзида '- 8 ,68— 
18,90% булади. 

Мевалар таркибида глюкозидлар ва ферментлар хам учрайди. 
Шу билан бирга меваларда жуда оз микдорда эфир мойлари бу-
лади. Эфир мойлар меваларни бактериялар ва могор замбуруги-
дан х.имоя г^илиб туради. Меваларнинг химиявий таркибига тур-
ли хил буёц моддалар — пигментлар х,ам киради. 

Мева ва узумларнинг алмаштириб булмайдиган таркибий 
к и сми витаминлар .хисобланади. Мева ва узумларда асосан С 
(аскорбин кислота), 131 (витамин), Вз (рибофлавин), РР (нико-
тин кислота) витаминлари булади. 

С витамини куп меваларда учрайди. Айницса цитрус мевалар 
ва анор таркибида куп булади. Бу витаминнинг микдори мева 
ва узумларни саклаш даврида камайиб, узок саклангапда эса 
бутунлай парчаланиб кетади. 

В] витамини ёнгоц, анжир, майиз, нок, олхури каби мевалар 
таркибида купроц микдорда булади. 

Вг витамини эса бодом, ёнгоц, нок, урик, олхури, анор, узум 
каби меваларда хийла купро^ учрайди. 

РР виталлии лимон, шафтоли, урик, .Днгоцда куп булади-
Мева ва узумда А провитамини (каротин) х, а м бор. У урик, 

шафтоли, олча каби меваларда куп микдорда булади. Буидан 
ташцари, мева ва узумларда бпр ^атор бопща витаминлар х,ам 
учрайди. 

Мевалар ва узумда бир ^атор минерал моддалар — фосфор, 
сульфат, борат, силикат кислота ва бир ^атор органик кислота-
ларнинг тузлари шаклида булади. Умумап олганда меваларнинг 
таркибида 60 дай зиёд минерал модда борлиги маълум. 

Уругли меваларда 0,33—0,78, данакли меваларда 0,44—1,16, 
узумда эса 0,30—0,50% минерал тузлар мавжуд. 

Мевалар ва узум таркибида пишиш мобайнида бпр катор уз -
гаришлар руй беради. Айшщса уларнинг таркибида шакар мик-
дори купайиб, кислота мицдорн эса камая боради (46-жадвал). 
Лекин бу узгаришлар хамма меваларда бир хил кечмайди. Ай-
рим меваларда — олча, гилос ва тоголчада кислота мицдори 
аксинча, купайиб кетади. Мевалар пишгаида улар таркибидаги 
пектин ва ошловчи моддалар камаяди. Витаминлар пишиш дав-
рида купаяди. 

Мевалар пишиши билан уларнинг уруглари таркибида ^ам 
узгариш булади. Пишган меваларнинг уруглари таркибида сув 
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46. Шафтолининг пишиш даврида шакар ва кислота 
мицдорининг узгариши, % 

(В. Арасимович маълумоти) 

Аникланган кун Шакар Кислота Шакар-кнс.тота i озффициенти 

11 ИЮНЬ 5,57 0,61 9.1 
24 ИЮНЬ 7,54 0,58 13,0 
10 август 8,43 0,51 16,5 

камаяди ва пусти калинлашиб, куншр ёки жпгарранг тусга ки-
ради. 

Мева пишгаида химиявий таркибинииг узгариши унинг мор-
фологик ва аиатомик белгиларининг хам узгарпшпга олиб ке-
лади-

Жанубий районларда мевалар таркибида шакар микдорн бир-
мунча куп, органик кислоталар эса камро^ булади (47-жадвал). 

47. Турли зоналарда устирилган урик таркибида шакар 
ва кислота микдори, % 

(В. Арасимович маълумоти) 

Мева етиштирилган зона Шакар Кислота 

Урта Осиё 
Узбекистон 
Арманистон 
К,рим 

6,8—28,9 
6,8—16,9 

12,2 
4,7 

0,22—9,50 
0,32—2,63 
0,06 
0,17—2,07 

Ёзги, кузги ва кишкп мевалар химиявий таркиби буйича бир-
биридан фар^ килади. 48-жадвалда турли хил муддатларда пи-
шиб етилган олманинг химиявий таркиби келтирилган. 

48. Турли хил муддатларда пишиб етилган олманинг химиявий 
таркиби, цуру^ моддага нисбатан % 

(Е. П. Франчук маълумоти) 

Пишиш муддатига караб 
нав гурухп 

Курук 
модда Шакар Органик 

кислота 
Пектин 

моддалар 
Аскорбин 

кислота, 
мг, % 

Езги 
Кузги 
Кишки 

12,7 
15,0 
16,0 

8,48 
10 55 
11,63 

0,84 
051 
0,67 

0,74 
0,60 
0,66 

8,0 
5,3 
9,7 

' чева ва узумнинг сифати асосан дегустация (татиб куриш) 
Ьпчи . ° И л а н аникланади. Бунда уларнинг ташки куриниши, катта-

Клаги, ранги, хиди, этининг консистенцияси, кислоталилиги 



шакар м щ д о р и ва мазаси каби сифат курсаткичлари хам албат-
та х;исобга олиниши лозим. 

Мева ва узумларнинг сифати ва сацланишига уларни йигиб-
териб олиш муддатлари катта таъсир курсатади. 

Тула пишмасдан териб олинган мева ва узумларнинг шираси 
кам, бемаза ва ранги х,ам хунук булади. Улар бироз ва^т сацлан-

гаидан сунг буришиб цолади, чунки мева тулиц пишиб етилган-
дан сунг унинг хужайралари сув утказмайдиган .холга келади. 
Бундай меваларни узог; жойларга олиб бориш мумкин булмайди. 

Мева ва узумларнинг кечиктириб (вактидан уткаАш.) териб 
олиниши хам уларнинг сифатига салбий таъсир курсатади. Бун-
дай мевалар мазасиз булади ва сацланаётганда тез бузилади 

Мева ва узумларнинг кандай мацсадлар учун ишлатилишига 
караб уларни териш ва узиш муддатлари белгиланади. Шунга 
кура меваларнинг пишиб етилиши г^уйидаги даврларга булина-
ди: 1. Истеъмол г^илиш учун ярайдиган даражада етилиш. 2- Те-
римбоп булиб етилиш. 3. Техник етилиш. 4. Физиологик етилиш. 

Истеъмол килиш учун ярайдиган даражада етилишда нормал 
биологик етилиш жараёни тугалланиб, улар тула пишиб етилиб, 
уз навига хос маза, .хид, ранг ва эт хосил г^илади. Бу даврда, 
мева ва узумлар йигилмаса, уларнинг сифати пасаядп ва бузила 
бошлайди. Мева ва узумларии истеъмол килиш учун ярайдиган 
давринп аниклаш купинча истеъмолчиларнинг талаби ва хохи-
шига караб аникланади. 

Колхоз ва совхозларда мева ва узумларии йигиштириб олиш 
муддати х а Р кайси навиииг сифатини ало.уида равишда ба.уолаш 
асосида, яъни меваларнинг танщи .холати, ранги, дарахт шохига 
бирикиши, уругишшг ранги, этннпнг тщизлиги каби белгиларга 
караб а н й ф а н а д и . ^ 

Теримбоп булиб етилиш даврида та ум ва мевалар истеъмол-
чиларга хуллигича энг яхши холат^я етказилиши лозим. Бу 
давр иккига, яъни мева ва узумлар дархол ейиш учун ярайдиган 
ва энди пиша бошлагаи ва^тда йигиштириб олиш (саклаш дав-
рида тулик етилади) даврига булинади. 

Техник етилиш даврида мевалар кайта ишлаш саноатининг 
талабларига жавоб берадиган холда булади. Мева ва узумларнинг 
техник етилиши асосан уларнинг х°латига ^араб белгиланади-

Физиологик етилишда меваларнинг уруглари тула етилган, 
корамтир туе олиб зарур ознц моддаларни туилаган булади. 

Меваларнинг ранги уларнинг пишгаилигини курсатувчи асо-
сий белги булиб хпзмат щшади. Уларнинг ранги канчалпк очив; 
ва чиройли булса, уларнинг ташки куриниши шунча яхши бу-
лади. Пишган мевалар мева шохчасидан осой ажраладн. Бунда 
мевабанд билан мева шохчаси уртасида пукакка айлангап ва 
бир-бири билан буш бирикиб турадиган х/ужайралардан иборат 
катлам хосил килади. Купинча пишган меваларнинг данагп эти-
дан осой ажралади (урик ва шафтолпда) . Одатда етилган мева 
ва узумларнинг эти анча бушашади. 
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28-расм. Пенетрометрда меванинг пишганлпгини аниклаш: 
1 — цилиндрлп; 2 — циферблатли. 

Меваларнинг пишиб етилганлигини аниклашнннг физик ва 
химиявий усуллари хам мавжуд. Мева этининг каттнклик дара-
жаснии аниклайдиган асбоб-пенетрометрлардан фойдаланиб х а м 

меваларнинг пншганлигинн аниклаш мумкин. Лекин хозирча 
ишлаб чицаришда меваларнинг етилганлигини этининг тигиз-
лнгинп \ шлабтуриб аникланмокда. 

Уругли меваларни А. А. Рпбаков етилиш вактпга цараб ёзги, 
эрта кузги, кузги, эрта кишки ва кишки навларга ажратади. 

Одатда, ёзги мевалар эрта пишади, узок вацт сакланмайди, 
узок жойга жунатиш учун унча ярокли эмас. Бу турдаги нав 
олмалар думбулрок в акт да (шу нав учун хос тусга кира бошла-
ган вактда) узилади, акс холла улар тез пишиб утиб кетади, ун-
симон холга келнб, мазасн бузилади. 

Кузги мевалар мева шохчасидан осой ажраладиган, уруги 
жигарранг тусга кирган ва пусти маълум навга хос рангга кир-
ган вацтда узилади. Улар нисбатан узокрок сакланади-

Кишки мевалар истеъдюл килиш учун ярайдиган даражада 
пишишдан илгари териб олинади. Улар кшнда яхши сакланади. 

Олма навларп снртннннг камида 75 фоизи шу нав учун хос 
тусда булиши лозим. 

Пишишнга цараб мева навларининг гурухлари турли хил 
зоналарда турлича булиши мумкин. Масалан, олманпиг Антонов-



49. Олманинг теримбоп булиб етилган даврида пустининг пишиклиги 
(В. Франчук маълумоти) 

Навлар Пустининг ппшиц-
лиги, мм 

Голубь мира 
Антоновка 
Жигулевское 
Пепин шафран 
Шимолий синап 
Мартовское 

240 
323 
330 
380 
459 
465 

ка нави Шимолий Кавказда ёзгн, Украннада кузги, Москва ра-
йонларида эса цишки нав деб хисобланади. 

Одатда нок уруги жигарранг тусга кира бошлаган вацтда те-
рилади. 

Бе.\и теримбоп булиб етилган даврда, яънп ранги яшил тус-
дан оч сарпц тусга кирганда тернб олинади. Цшнкп нав бе.\илар 
барглари тукилгандан сунг терилади. 

Данакли мевалар асосан тулиц пишнш даврндан сал плгари-
рок териб олинади. Уларии йигиш муддатп навига, меванинг 
цаттнц-юмшоцлигнга, ишлатилиш мацсадига ва юбориладиган 
жойнинг масофасига цараб белгиланади. 

Меваси сариц рангдаги урик навларн мева пусти сомон ранг-
га кирганда, оц рангдаги урик навларн эса мева пусти оч яшил 
ва оц тусга кирганда терилади. Одатда туршак цилиш учун урик 
етилган булишн, узоц жойларга жунатнладнган уриклар эса ту-
лиц етилишир.н 3—4 кун олднн терилади* Консерва цилинади-
ган уриклар пйшган вацтда терилади. Mi 

Консерва цилннаднган ва узоцца жунатлладиган шафтолп куп 
холларда тула етплпшига 3—5 кун ц о ^ а н д а терилади. Бунда 
сариц шафтоли кукпш-сариц, сариц ёки олтин ранг сариц тусли, 
оц шафтоли эса кукиш-сариц ёки оч сариц тусга кириши, эти-
нинг яшил ранги оциш туе олиши лозим. Шафтолинпнг ипшган-
лигини аниклаш учун уни бармоц билан босиб куриш ярамайди, 
унинг босилган жойи за^аланиб, мазаси бузилади-

Шафтоли меваспнпнг хаммаси бпр вацтда етилмайди, шу са-
бабли уни терпшда танлаб териш усулидан фойдаланилади. 

Узоц жойларга юборнладиган гилос бирмунча хомлигида, цат-
тиц вацтида, тула етилишидан 5—7 кун илгари терилади. Жуда 
эрта териб олпнган олча ва гплос сацлаш даврпда яхши мазали 
булиб пишмайди. 

Олча узоцца жунатиш учун ярокспз мева хисобланади. Кон-
серва килиш учун олча ва гплос тулиц етнлишига 3—5 кун колч 
ганда йигиштирилади. Пуштн ранглй гплослар пушти, цора ги-
лослар тук кизил, сариц гплослар саргнш рангга кирганда тери-
лади. 

Консерва цилиш учун мулжаллаНган олхури тулпк етилиши 
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давридан 10—14 кун плгари терилади, узокка жунатиладигани 
эса тулиц етилишидан 5—7 кун илгари терилади. Бу вактда ол-
хури цатищроц булиб, навга хос рангга кнра бошлайди. Цури-
тиш учун олхури тулгщ пишиб етилганида терилади. Хом узпл-
ган олхури сулиб в;олади ва мазаси булмайди. 

Субтропик мевалар, ёигоц, ертут ва малинанн терши муддати. 
Анор бир текисда пишиб етилмаганлиги сабабли бир иеча марта 
терилади. Одатда анор думбуллигида териб олинади ва саклаш 
ва^тида тулгщ пишиб етилади. 

Алжир мевасишшг яшил ранги тамом йу^олпб, пусти цахрабо 
рангга кирганда терилади. Мева асосан каттиклигида терилади. 
Анжирнинг мевасини пншгандан сунг 2—3 кун дарахтда цолди-
дирилса, г^айта пшлашга яроцсиз булиб цолади. Мевалари .\;ар 
2—3 кунда бир марта терилиб турилади- Анжир хрсили мева-
бандини ппчок билан кесиб терилади. Терилган анжирни яшик-
ларга ^аватщават ^илиб жойлаштирилиб, г^ават орасига анжир-
нинг калин барглари куйилади. 

Бодомни мева ^ати ёрилгаида терилади, бу давр купинча 
июль охнри ва август бошларига тугри келади. Бодом цокиб 
терилади. 

Ёнгокни пустп ёрилпб, улар пустпдан осон ажраладпган 
даврда 1\окиб олинади. Пусти ажралмаган ёнгоклар уюм килиб 
^уйилади ва 2—3 кун шу хрлатда сацланади, шундан сунг пуст 
ёнгоцдаи осонлик билан ажралади. Пустпдан тозаланган ёнгок-
лар 10—15 кун цуритилади. Айрим пайтларда ёиго^да пуст 
толаларп ^олиб кетпб, унпнг ранги цораяди. Шу сабабли янги 
терилган ёнгоклар сода эритмаси цуйилган бочкага солиниб 
(20 челак сувга 400 г каустик сода цушиладп) олинади, сунгра 
офтобда куритнлади. Ёнгоклар очхщ рангли булиши учун олтин-
гугурт билан дудланади. 

Ертутнннг меваси бпр печа марта терилади. Пклим шароитп-
га ва иавига дараб 1—3 кун оралатиб 30—35 кун ичида териб 
олинади. Меваси 1 см га яцин мевабанди билан терилншп 
керак. Ертут мевалари жуда э^тиётлик билан териб олшшшп 
лозим. Меваларни эрталаб ёки шудринг тушгандан сунг терпш 
мумкин эмас. Малина хам худди ертут спнгарп терилади. 

Узум пишиши билан унинг ранги узгариб, гужуми катта-
лашади. Цора узумларнинг меваси бошида ту^ яшил тусда 
булиб, аста-секин пушти щгзил, сунгра кук туе олади. Ок узум-
лар эса бошида тук; яшил, аста-секин оч яшил ва ппшганда 
кахрабосимоп тусга киради. Узумнинг ранги узгариши унпнг 
химиявий таркибининг узгариши билан чамбарчас боглик. Узум 
пишганда ундаги цанд микдори купайиб, турли хил кпелоталар-
нинг микдори кескин камаяди. 

Узумни узиб олпш муддати улардан кайси максадда фой-
далаипшга ^ам боглиц. 

Агар узум хуллигича истеъмол килинадпган булса, тула 
етилган вацтда узиб олинади, бунда шакар микдори энг куп 
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l\ 1 
тупланган булиши лозим. Узокка жунатпладиган узум тула j 
етилишидаи илгарнрок узилади- Бунда шакар мицдорп 1 Ь - 1 й Л 
дан кам булмаслпги лозим Узумнпнг айрим навларида шакар 
мицдори бу курсах,лхчдап анча кам б у л и ш и ^м м у м к и ш 

Узумдан вино ишлаб чицарпш учун улар одат ап.да эрта 
роц узилади ва бунда шакар кам булиши мумкин. Агар у ^ м д а н 
десерт вино тайёрланаднгаи булса, унда кечроц У 3 ™ ™ " * ^ 

Узбекистонда вино ншлаб чпкариш учун тонн...рнладазган 
узумларда шакар мицдори турЛ" хпл навларда 16 дан 2Ь /р га ia 
булиши мумкин. б о л п ш 

У з у м н и цуритиш ва шарбат ОЛИШ у ч у н h e ^ n J 
гавсия этилади. Бунда узум таркибида цанча куп м кдорда 
шакар булса. ундан майиз чикишп шунча к у п у ™ 
бирга майизнинг ташки куршшшн хам яхши булади. Узум 
цуритншга узилганда об-хаво "'аР0 ,1ТП ^ " С 0 0 г а ^ 2 % 
гина холларда курптпш учун узумда™ шакар мицдори 2 0 - / с 

булгандагина узиш бошланапи » 
' Мева ва узумларнпнг Гшологик хусуспятлари уларни цисца 

муддатда ипгиб-терпб олипши такрзо этади. Уларни 
Г - - ^ , V 4 V H хужалпкда вир цатор сифатини оузмасдан ицгиб-терпШ у • м 

F о тгя пшишиини талао цилади. ташкилпн хужалик ншларни амалга оширтшш r.vurm 
•и • О,mi V4TTTTI V4VH зар\ р оулган Жумладан, мева териш ва УЗУМ уз у * „а г.пткя чат^ 

- ' / „„л. илмоклао ва оошкалар; асбоб— ускуналарнп (нарвон сават. илмшу.и^ 
ь ' .^пичаштирнш маидончаларпни тайёрлаш; мева ва узумларнП Я '"™' ™ 1? ^ Г ш л а п ж п _ 

ремонт цилиш ва уларни керак» ^ ' ' |^ р а д 1 П
1

а и и д ш н л а р -
хозлаш; мева ва узумларни 

нинг мицдоринп аннцлаб, ^ • " ^ " у Г ^ ж о й л а - и д а 'шала-
ЦИЛИШ ва ре.'Л)[it цтглпш); мева у з у м л л ш ^ и 

r V "• Л TTI ( К О Г С Ж Г М И Х , сим, циринди 
тиладиган материалларни т а " е ^ а " т н ^ , Т С о н и н и аницлаш в а 
ва бошцалар); тапшш т р а н с п о р т л а р и н и д со т у а а т и ш ; 
уларни тайёрлаш: участка иулларинп, в Г Ч Р ^ 
мева ва узумни териб о л и ш ва J H U ^ 1 *cl „ , . „ „ , . , . т т г к а - „лмтти белгилаш, уларни цисца хамда муддатига царао ишчилар ( L a „ боглиц 
курсларда укитпш; мева в а У у Ш ^ бахосшш белгилаш; 
булган хамма шпларнинг м е , а

 м„цдорнтш аниц-
экнладпган хар бир нав учун ' f ™ i a m l г р а ф и г н н и тхзпш 
лаш; хосилни цапси мацсадларда ф о ^ « - а Р Ш Ш 1 м а й д о п . 
ва режалаштириш; цайта пшла.а « е х л а р и х и м и . 
чаларини тайёрлаш, у л а р н и керакли м р Ж у „ а т „ ш 
катлар билан таъминлаш; мева ва ><»>• j у а г т л п т я п н и 
г ' х а ч килиш каоп тадопрларии билан ооглиц булган масалаларн» • 
курнб чнкига лозим. _ тяттт_ 

т- ' <- тикгаопда хужалик — таш-Узумчплпк ва богдорчилпк х>/ьалнкларпдс •> РТШИ-
.. •• -Vгптт ТЯТТТКИЛ КИЛИНИШИ t u i i u 

килий шпларнинг уз вацтида ва ту П»1 т а ш к и 1 Л г я п о а т -
тирплган хосплнп нобуд кп лмасдан нигнштирно олиши.., ни сифатли хом ашё б п л а н , мехяаткашларни эса хул ва ^ р у к 

- -т а тттнн хужаликнн иктисодии мева бплан уз вацтида таъминлаш" 1 ^ 
самарадорлнгини опшршпни т а ъ м п я л а и Д п -
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Маълумки, дарахтдаги меваларнинг хаммасп бпр пула пишиб 
етилмайди. Дарахтдаги меваларнинг бир вацтда пишиб етпл-
маслигига сабаб, куртакларнинг турли муддатларда тугплиши, 
гуллаши, тугуича тугиши хпсоблаиади. Шу сабабли дарахтдаги 
меваларнинг пиппшгага караб танлаб терши лозим. Бунда х а Р 
бпр дарахтнинг мевалари 2—3 марта терилади. 

Одатда уруглп меваларшшг иккинчи теримига биринчи терим-
даи 10—15 кун утгач, данакли меваларни терпшга эса 3—4 
куидан кейин тушилади. Меваларни танлаб териш уларни 
сортларга ажратишни анча енгнллаштиради. 

Меваларни теришда улар пустининг шпкастлаимаслигига 
эътнбор бериш лозим. Шикастланган меваларнинг ранги г^ора-
ппб, чирий бошлайди. Хуллигича истеъмол кплпнадпган мева-
ларни дарахтдаи г^окиб олиш мумкин эмас. 

Мевалар мева банди билан терилади. Айиикса данакли ме-
валар мева банди билан терилишп шарт. Акс холда бандсиз 
узилгаи мевада банд мевага бприкиб турган жойда тешик хосил 
булиб, мевадан шира ока бошлайди, натижада меванипг мазаси 
бум глади. Айиикса мева бандини сиидприб узига мева пустла-
рини шикастлантиради. Шу билан бирга синган мева баидпдан 
куп сув бугланиб, мева буришиб колади. Гилос ва олча мева-
ларинпнг мева банди билаи терилиши уларип ятиикларга жоп-
лаштиришда анча кулайлик тугдирадп. 

Меваларни терши хар бир тур учун узига хос хусуспятларга 
эга. Бе хини терганда мева снртидаги тукчалар сакланпшп, гилос 
олча ва олхурини терганда сиртидаги мум губорип саклашга 
эътпбор бериш лозим. Шафтоли ва урик теришда бир кул билан 
шохчаии ушлаб туриб, иккинчи кул билан мевалар терилади. 
Нозик меваларни бармок билан ушлаб теришга мутлако пул 
к;уйилмайди. чунки бармок теккан жой заха булиб, кораипб 
колади. Шафтоли ва урик теришда томшот<; кул^оп кийпб олиш 
уларни шикастланигадан анча са^лайди. Терилган мевалар 
саватларга ён томони билан жойланитпи керак. Бунда уларнинг 
банди синиб кетмайдп ва бошка меваларни зарарлантпрмайди. 

Теримга тушинт олдидан тукилган мевалар терпб олиниб, 
сараланиб, дархол улардан фойдаланиш чоралари курплади. 
Меванинг чириганларидан сирка олиш МУМКИН, улардан коци 
килиш, повидло, шарбат ва бошка махсулотлар олиш мумкин. 

Териш вакти/ra тукилган меваларни дапахтдан терилган ме-
валарга аралаштприб юбормаслик керак. Бу тукилган мевалар 
хуллигича дархол истеъмол кплпнптпп ёки капта ишлашга 
юборилиши лозим. 

Совуцда музлаган меваларни дарахтнинг узнда эрнганлан 
сунг териб олинади. 

Чанг босган, шира билан кучлп зарарланган ва захарли до-
рилар билан итпланган дарахтлардаи лшва терншдаи плгарп 
улап юкортт босимда сув билан ювплади. 

Узум узптпда идишлар тоза ва хпдсиз булиши лозим. Кайта 



ишлаш учун узнладиган узум унча авайлаб узилмаса хам булади. 
Хуллигича истеъмол килинадиган ва майиз цилинадиган узумлар 
э^тиётлик билан узиб олинади. Узум узишда 6OF цаичидан 
фойдаланилади. Бунда ифлослангаи, зарарланган ва касаллан-
ган узум бошлари ало^ида саватларга солинади. 

Мева ва узумларии йнгиб-териб олишда механизация восн-
таларидан кенг фойдаланиш иш унумнни бир неча марта ошп-
радн. Дарахтдан меваларни вибрация усулида йигиштнрпш 
анча кулайликларга эга. Бунда дарахт тагига таранг тордилган 
брезентга мевалар силкитнб туширилади. Бу усулда меваларни 
теришда дарахтларни шакллантнришга эътибор бериш лозим. 
Бунда юкори шохдаги мевалар тукилганда иастки шохларга 
урплиб шнкастланмаслигнни хрсобга олиш керак. Меваларни 
нигпшда платформа ва трансиортерлардаи х;ам фойдаланнлмовда. 
Мева ннгигада бог платформаси БГС—3,5 ва КПП —1,6 цулла-
нилмовда. Уругли ва данакли меваларни йигадиган ВСО—25, 
БСО—30, ПСМ—55 машиналари яратнлган. Гилос ва олчани 
кокиш учун БУМ — 15 машинасн к; у л л а н п л м о к. д а. 

Узумни к,айта ишлашга узиш учун КГ—1 комбайни яратнл-
ган. Бунда узумни узишдан 3—4 кун илгари барглари дефоли-
ация кили на ди (2% ли хлорат магний билан). Машина ёрда-
мида узумнпнг 98% хосили узиб олинади. 

Мева ва узумларнинг сифат курсаткичлари. Мева ва узум-
ларнинг сифатини белгилайдиган асосий курсаткичи унинг таш-

куриниши хисобланади. Мевалар ташки куринишидан меха-
ник шикастланмаган, пусти тешилмаган, эзилмаган, турли хил 
уснмталарсиз хамда догспз булиши лозим. Пусти шикастланган 
мевалар тез бузпладп, шунинг учун уларАг биринчи навбатда 
сотишга куйи.т'ади. g^ 

Мевалар терим вактида г^аттик уридганда ва ыщилганда 
захаланадп. За.\аланган меваларнинг пусти шикастланмайди, 
аммо этнинг шикастланган жойи ^ораяди. Пусти туц рангли 
мевалар этпнпнг ^орайганлиги билинмайди. Одатда пусти ши-
кастланган мевалар товар сортларга киритилмайди. Меваларда 
мевабапд эти билан бнрга узиб олинса, купинча шу жойидан 
бузила бошлайди. Шу сабабли мевабандсиз мевалар х а ы нук-
сонли мевалар жумласига киритилади. 

Дул урншп натижасида меваларннпг пустп тешилади ва 
кейинчалнк яра пукакланиб битпб кетади. Меваларни терпш 
олдндан дул vpca хоспл булган яралар битмайди ва улар нуц-
соили мевалар х.псобланади. 

Узбекистоида меваларни зараркунандалар жуда куп шикаст-
лапдп. Айгощса олма ^урти шикастлаган мевалар жуда куп 
учрайди. Курт меваларни тешиб яралайди ва бу яралар битпб 
кетмайдп. 

Мева ва узумларии товарлик хусусиятларига ва уларнинг 
сифатнга касалликларнинг х а м таъсирп катта. Айппкса, догла-
ниш касаллигп (клястероскопиум), курум замбуруги урик, 
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ва нокнн куп шикастлайди. Узумнп эса оидиум касаллигп 
уп зарарлайдн. Ушбу касаллпклар билан касалланган узумлар 

купинча асосий товар сортга киритилмайди. 
Меваларда агротехник тадбирларнинг бузилиши ва об-^аво 

щароитларпнииг таъсири натижасида турли хил функционал 
касалликлар учрайдп. 

Меваларда, хусусан олманинг толалп найчалар богламининг 
нобуд булиши натижасида мева пустида кунгир доглар з;оснл 
булади. Меваларни саклаш вацтида бу доглар корая бошлайдп 
ва натижада улар чирийди. 

Айшщса, об-х.авонинг иоцулай шароити натижасида мева 
пустининг пукакланпши, офтобда куйиш, совуг^ уриш, шаклинпиг 
узгариши, пишиб етилмаслиги, ёрилиши ва пустпнинг пфлос-
ланиши кабилар жуда куп учрайди. 

Мевалар офтобда салгина куйганда унинг ранги о^арадп, 
уртача куйганда оч рангли кунгир доглар пайдо булади, доглар-
нииг тагпдаги эт сариц рангга киради. Агар мева г^аттгщ куйса, 
пусти пукаклашадп. Умумаи куйган мевалар яхши са^лаимайдп. 

Узумлар офтобда куйганда оц узумлар т^изил-^унгир туе, 
^оралари эса кукиш-кунгир туе олади. 

Меваларни совущ ургаида х,ам уларни шакли узгариб г^уигпр 
рангга киради. Меваларни салгина сову^ ургаида уларнинг пусти 
т^уигиррок туе олиб, шакли узгариб салгина юмшайди. Цаттик 
совуг^ урган меваларнинг эти кунгир тусга кириб, сезиларли 
даражада юмшайди. Музлагаи меваларнинг музи секиилик би-
лан эрий бошласа, улар сифатини йуцотмаслигп мумкин. Ак-
синча, музи тез эриса, уларнинг ранги узгариб, чирий бошлайди. 
Узумни совук урганда гужумлар тукилиб кетади ва корайиб 
^олади. 

Мевалар турли хил сабабларга кура ёрилиб кетади. Одатда 
мевалар яраси бнтпб кетган жойидан ёрилади. Анор пишиб 
утиб кетганида ёрилади. Меваларда битмаган ёргщлар булса, 
улар асосий товар сортларига киритилмайди. 

Меваларнинг пишиш даврпда об-^авонинг кеекпн узгарпшп 
натижасида ёки уларга зарарли химикатлар пуркалганда пусти 
тур бплан ^опланади, бундай мевалар асосий товар сортларга 
ажратилмайди. 

Мевалар купгпиа но^улагг оцпллар таъенрида нав учун хос 
катталнкда пишиб етилмайди. Шу сабабли давлат стандартида 
меваларнинг улчамп курсатиладп. 

Токнпнг гули яхши чапгланмаса х,ам узум кичпкрок тугадп. 
Бундай узумлар асосий товар сортга киритилмайди. 

Мевалар пишиб етилганидан сунг маълум навга хос туе 
оладп. Саралашда навга хос рангнииг булмаслиги унинг товар 
сортинпнг пасанишига олиб келади. Айницса, хом узилгап мева-
ларда навга хос ранг булмаиди, бундай мевалар тахир, мазасиз 
булиб, пусти юпкалпгидан ва мум губорсиз булгаылигидан тезда 
сулийди хамда буришиб коладп. Одатда бундай мевалар асосий 
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I вариант 

2 „ J 
II вариант 

29-расм. Олхурини йигиш ва ташишнинг механпзациялашган техноло-
гик схемаси; 

1 — олхУрини МПУ—1 машинасида териш; 2 — ортувчи машинада олхурини 
бункерга ортиш; з — машинага жойлаштириш; 4 — тушириш ва ювиш; 
5 — олхурини МПУ—1 машинасида териш ва вагончаларга жойлаштириш, 
6 — вагончаларни машинага ортиш; 7 — вагончаларни тушириб олиш ва 

уларни ювиш булимларига юбориш. 

товар сортларга кпрптилмайдп. Аксинча, ппшпб утнб кетган 
меваларнинг ранги хиралатпади, эти юмшаб унсимон ёки шнллиц 
х;олга келиб пусти ёрилади. Бундан мевалар х;ам асосий товар 
сортга кабул килпнмайди. 

Меваларни саралашда уларнинг бир катор белгиларига 
эътибор берилади. Айиикса, уларнинг ранги, шакли, бандпнинг 
бутунлиги ва шикастланганлигига а^ампят берилади. Шу билан 
бирга асосий эътиборни меваларнинг са&лашга чидамлилигинп 
пасайтирадиган пунсон ва камчиликларта каратиш лозим. Ме-
валарнинг са^латага чидамлилигини а^'осан уларнинг шикаст-
ланганлиги, эзилганлиги, пустининг юнкалашувп, касаллик ва 
зараркунандалар билан зарарланигаи пасайтиради. 

Мева ва узумларии жойлаш. Мева ва узумларнп саралаш 
ва уни жойлаштириш ишлари махсус биноларда олиб бориладп. 
Бундай бинолар ёруг, тоза ва асосий йулдан четрокда цурилга-
ни маъг^ул. 

Одатда уругли мевалар терплгандан кейин 36 соатдан кечик-
тирилмай, данакли мевалар эса иккинчи куннёк сараланиб жу-
натилиши лозим. 

Мева ва узумлар саралангандан кейин жунатнш учун яшпк-
ларга жойланади. Жойланадиган яшнкларни мева ва узумлар-
нинг биологик хусусиятларига ва саклаиувчанлигига, шу билан 
бирга уларнинг тури, нави, товар сорти, етилиш даражаси, пга-
латилиш максади ва ташиладнгаи жойнпнг масофасига караб 
танланади. Шу сабабли мева ва узумларии жойлашда турли 
улчамли яшиклардан фо1здаланиладп (50-жадвал). 

Уругли меваларнинг говори товар сортлари узо^ вакт сат^-
лашга куйилганда когозга уралиб, ораларига цнрпндп солииса 
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50. Сабзавот мева ма^сулотларини ташиш учун мулжалланган 
яшикларнинг характеристикаси 

Яшикнинг улчамлари, мм 
Яшикнинг 

номери узунлиги 
баланд-

лиг и 

Яшикнинг 
^ажми, дм 

Яшикка солишга рухсат 
этилган махсулотлар 

475 285 126 17,1 Узум, данакли мевалар, 
помидор, кукатлар 

570 380 152 ?2,9 Цитрус мевалар, нок, 
хурмо, олма 

570 380 266 57,6 Олма, бодр инг, 
рангли карам, 

^овун. бацлажон, пиёз, 
саримсо^ 

570 3£0 380 
со 
<м~ 
ОО Карам, ковоц 

ва бошкалар 

93 

95 

96 

105, 106 

яхши сацланади. Мевалар ораснга солпнадиган цириндида 
ёкпмсиз х,ид булмаслиги, уииыг намлиги эса 20% дан ошмаслиги 
лозим. Мевалар цогозга уралганда улар ажратган карбонат 
ангидрид унинг ичида сав;ланади ва микроорганизмларнинг 
ривожланишига ноцулай шароит тугдиради. Шу билан меванинг 
ранги яхши сацланади ва бузилган мевалар ёнидагиспни кам 
зарарлайдн. 

30-расм. Олма с а г у т и а д и г а н контейнер ва к а р т о н ^ути : 
/ — С П - 5 — 0,45 — 1; 2 —СП —5 —0,42 —2 (Гост 21133—75 буйича), 

ёгоч контейнер, 4 — картон пути. 



4 5 

31-расм. Меваларни яшикларга жойлаштириш: 
1 — тУгрн; г — шахмат усулда; 3 — диагональ усулда; 4, 5 — нокларни 

жойлаштириш. 

Мева ва узумлар яшикларга цаторлаб ва тукма цилиб ж о й -
лаштирилади. Купинча, уругли мевалар цаторлаб, данакли 
мевалардан — олча, гилос, олхури, урик каби майда мевалар 
тукма цилиб жойланади. Яцин масофага жунатиладпган ва тезда 
истеъмол цилинадиган мевалар х;ам тукма цилиб жойланадп. 
Мевалар яшикларга цатор цилиб, шахмат ва диагональ усулда, 
жойлаштирилади (31-расм) 

Уругли меваларни яшикларга жойлаштпрпшда унинг ё н л а -
рнга ва остига цогоз тушалади, сунгра 2 — 3 см цалпнликда майин 
цпрпнди тукилади. К а в а т л а Р ва мевалар ораснга хам цнрипди 
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32-расы. Полиэтилен плёнкаларга мева ва сабзавотларни 
жойлаштириш: 

1 — энсиз полиэтилен цоп; 2 — герметик пакет; 3 — плёнка 
дУйилган яшнк; 4 — полиэтиленли контейнер. 

«олинади. Меванинг энг юцори цавати устига цогоз тушалиб, 
кейпн циринди солинади. Шунга эътибор бериш лозимки, ме-
шалар яшикка жойланганда жуда куп ёки кам булмаслиги керак. 
Мевалар куп булса эзилади, кам булса силкинишдан аралашиб 
жетади ва натижада цораяди. 

Узоц масофага жунатиладиган кечки мевалар жойланган, 
мумланган ёки сульфатланган цогозларга уралади. Цогозга 
уралган мевалар тезда пишиб етилади. Мевалар цогозга урал-
гапда алохида-ало^ида цилиб уралади. Цогоз кам булган тац-
дирда, меванинг бир цавати уралиб, навбатдаги цаватп уралмай 
жойлаштирилиши мумкин. 

Мевалар яшикларга тукма цилиб жойлаштирилганда осткп 
®а устки цаватдагнлари териб чицилади. Бунда мевалар яшиклар-
га яхши жойлашади. Яшик тагига эса цогоз тушалиб, бироз 
киринди солпнгач, мевалар эх;тиётлик билан тукилади ва аста-
секип текислаб борплади. Мевалар яхши жойланиши учун яшик-
лар бпр неча марта силкитиладп. Сунгра устпга киринди соли-
ниб цогоз тушаладп ва яшпк тагига солинган цогознинг учларп 
билан уралади. 

Узумни идшпларга жойлаштиришдан олдин обдан сарала-
нади ва бандларп кесилиб (банди 2 см дан ошмаслиги керац) 
жойлаштирилади. Узоц вацт сацлаш учун гужумлари бир-бирига 
зич ёпишнб кетмаган узум бошлари хплланадп. Яшикларга 
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узум бироз нншаб цилиб жойлаштирилади. О п щ жойларига 
узум шиигиллари солинади. Узум жойлаштириб булгандан сунг 
устига цогоз цуйилиб, беркитилади. 

Уруглик меваларни сацлаш. Олманинг сацлашга чидамлили-
ги уни сацлашда пишиб етилиш хусусияти билан аницланади. 
Олманинг эртапншар навларн кам муддатга, кечки навларн эса 
7—8 ойгача сацланиши мумкин. Олма сацлаш учун я'шнкларга 
жойлаштирилади. Бунда олма цогозга уралса яхши сацланади. 
Олма яшикларга жойлаштирилганда улар орасига цогоз ёки 
циринди солинса хам булади. 

Яшиклар омборга девор томондан 25—30 см, яшиклар ора-
сида икки метрли пул цолдирилиб жойлаштирилади. Бир тахда 
7—8 та яшик булади. Эиг юцоридаги яшик билан омбор шипи-
нинг орасида 50—60 см цолиши керак. 

Олма солинган яшиклар тахларга шахмат усулида учтадан 
ва жуфт-жуфт цилиб жойлаштирилади. Тахларга нави, сорти, 
сифати, катта-кичиклиги бир хил булган махсулот жойланган 
яшиклар териб цуйилади. Шунн таъкпдлаб утиш кераккп, унча 
пншмаган олма паст хароратда пишиб етилмайди, акс холда 
улар цаттицлашиб, таъми ва хушбуйлиги узгармайди. Illy сабаб-
ли, омборда хавонннг хароратинп олманинг пншганлигига цараб 
узгартириб туриш лозим. 

Олманинг совуцца чпдамлп навларн— 1—2° хароратда сац-
ланади. Бундан олмалар иссиц хароратда узоц вацт сацланмайди. 
Пепин шафран, Кандиль синап, Ренет Слшнренко, Гольден 
делишес, фопкен, Ренет Кичунова, Са^: синап, Розмарин каби 
олма навларн совуцца чидамли хисобланади. Олманинг совуцца 
чидамсиз навларн 2—4°С да сацланади. Март, Суворовец, Ап-
рель, Жонатан. Старкпнг, Антоновка, Ренет шампан, Оддий 
антоновка навлари совуцца чидамсиз навлар жумласига киради. 

Олмани сацлашда х а в ° н и н г нисбий намлиги 85—95% були-
ши мацбул хисобланади. Омборни совитишга саклаш хароратига 

МЕВА ВА УЗУМЛАРНП САЦЛАШ 

51. Олма сифатининг уни саклаш усулига богликлиги 
(Самарканд савдо институти маълумоти) 

Меванинг сифаш, % 

Олманинг гомологик нави Саклаш усули стандарт 
мевалар чициндилар 

Симиренко контрол 
Полиэтилен ^оплар, 
контейнерлар 
контрол 
Полиэтилен доллар, 
контейнерлар 

89,3 1 1 7 

Розмарин 100 
97,5 
100 
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стгунча ^авони жадал аралаштириб турнш орцали эришилади, 
бунда тахлар орасида хаво оцпмининг тезлиги 0,2—0,3 м/сек 
булиши тавсия килпнади. 

Олмани омборда саклаш вактида газ мухитини бошкариш 
мухим хисоблаиади. Бунда айиикса паст хароратга чидамсиз 
олмани саклашда фойдаланиш яхши самара беради. 

Одатда олма дарахтининг пастки шохларпдан йигилган ме-
валар яхши сацланади. Шу сабабли улар ало^ида териб олина-
ди ва са^лашга ^ам алохида жойланади. 

Олма узилгаидан сунг 4—8 соатдан кечпктирмасдан мева 
омборига олиб келиниши керак. 

Олмани са^лашдан олдин улар махсус булмаларда совити-
лади. Х а Р куни мева омбори булмаси сигимининг 10—15% и 
олма билан тулгазилади. Булма 7—10 кун деганда бутунлай 
тулгазилади. Булмаларда ^аво аста-секин совитилиб 4—6°С га ет-
казилади, кейин эса нав учун керакли булган х(арорат даражасида 
Колдирилади. 

Олий ва биринчи навли олмалар узоц муддатга, иккинчи ва 
учинчи навли олмалар 2—3 ой сацлашга ^уйилади. Улар яшик, 
картон кути ва контейнерларда сацлаиади. Меваларни контей-
нерларда саклаш омборнинг 1 м3 фойдали .\ажмидан самарали 
фойдаланишни таъминлайди. Бунда 1 м3 фойдали ^ажмда мева-
лар яшикларда са^ланганда унинг зичлиги 250—300 килограмм, 
контейнерларда 400 килограммни ташкил г;илади. 

Олмани саклашда уларни полиэтилен клеёнкаларга жойлаш-
тириш кенг т^улланилмокда. Бунда сигими 1—3 килограмм 
полиэтилен халтачалардан фойдаланилади. Бундай халтачалар 
пчнда 1,5—2 ой ичида кислородшшг мивдори 14—16% га, кар-
бонат ангидрид эса 5 — 7% га етади. 

Полиэтилен халтачаларни омборга жойлаштиргач, уларнинг 
огзи — икки-уч кун очиб куйиладп, олма совитилгандан сунг, 
уларнинг огзн ёпилади. Полиэтилен халтачалар контейнерларга 
жойлаштирилган .уолда омборларга жойлаштирилади. 

Олмани саклашда полиэтнлендан ясалган контейнерлардан 
фойдаланиш яхши самара беради. Бунда 600—800 кг мева си-
гадиган контейнерлар цуллапилади. Полиэтнлендан ясалган 
контейнерларга газ мухитини бошкариш учун махсус туйнуклар 
куйилади. 

Олма навинпнг хилма-хиллиги уни сацлашни анча мушкул-
лаштиради. Чунки х,ар бпр нав учун маълум саклаш тартиби 
талаб цилинади. Саклаш даврида олмаип куздан кечириб туриш 
керак. Олма жойлаштирилган яшиклар хар ойда бир икки марта 
караб чикилади. Сацланадиган олмада нуксон булса, улар цай-
тадан сортларга ажратилади. 

Покнинг са^лашга чидамли навларини 4—5 ой, кузги нав-
ларини эса 1,5—2 он сакласа булади. Нок олмага нисбатан тез 
уриниб колади, шу сабабли уни узишда ва яшпкларга жойлашда 
эхтиёткорлик билан ишлаш талаб килпнади. 
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Нок одатда пишиб етилиш олдидан узилпб, тоза ва цуруй 
яшикларга жойлаштирилади. Яшиклар тагига цогоз ёйпб цуйи-
лади, цогозиинг иккинчи учи нокнинг устпга ёпплади. Цогоз 
устига циринди сепилади ёки картон ёппладп. Нокнп шахмат 
усулида жойлаштирнб, цатор орасига циринди сепиш хам мум-
кин. 

Яшиклар худди олма сингари тахт цилиб цуйилади. 
Газ мухити бошцарилнб туриладиган омборларда нок 

300—350 килограммли контейнерларда сацланади. 
Нокни сацлашда харорат — 1 Д а н 2°С гача булиши мацбул 

хисобланади. Купинча бу х а Р ° Р а т Д а У т а кечппшар навлардан 
терилган мевалар жуда секин етнлади ва сацлаш муддатинипг 
охиригача рангини йуцотмай цаттиц х о л Д а булади. Бундай нок-
ларни савдога жунатишдан аввал 4—7 кун давомпда 15—20° С 
да сацлаб етилтприш лозим. 

Омборда хавонннг нисбий намлиги 85—90% булиши керак. 
Шунга эътпбор берпш керакки, омборда х а в ° хароратпнпнг тез-
тез узгарпб турпшнга йул цуймаслик лозим, акс х о л Да мевалар 
тез етилиб цолиши мумкин, бундай нокни узоц вацт сацлаб 
булмайди. 

Нокнп бошцариладиган газ мухитида узоц вацт сацлаш 
мумкин. Бунда кислороднинг мицдори навлар буйича 2—3%, 
карбонат ангидриднинг мицдори 1 дан 5 % гача булиши уларнинг 
снфатлп сацланишинн таъминлайди. 

Бе.\и одатда хаво цуруц пайтида териб олинади. Терпш пай-
тнда унинг устидаги туки сацланиб цолишп мухим хисоблана-
дп. Тук бехининг сацлашга чидамлилигини оширади. 

Бехп саклаш учун яшикларга жойл^штпрнлганда тагига 
цогоз тушалгщп ва ораларига циринди соЙйнадп. Бе^и 35 кг ли 
яшикларга ёки контейнерларга (газ мухити бошцариладиган 
омборларда) жохыаштирилади. 

Бе хини сацлашда хаво харорати 0—1°С, нисбий намлиги 
85 процент булган омборларда сацланади. 

Данаклн меваларни саклаш. Данакли меваларнинг сацлашга 
чпдамлилпгн паст булиб, улар узидан сувнн тез йуцотиб, су-
лийди, шу бплан бирга касаллнкларга тез чалинадп. 

Урик саклаш учун сал гурароц, эти тигиз, мазаси навига хос 
булиб етилган пайтида узилади. Урикни иложн борича банди 
бплан бпрга узпш керак. 

Йирик ва уртача катталпкдагп уриклар тугри цаторларга 
терилиб, майдалари эса тукма цилиб яшикларга жойланади. 
Яшик тагпга киринди солинади ва устига цогоз тушалади, унинг 
устпга хам киринди сепилади. 

Урик 0°С хароратда ва нисбий намлиги 85—95% булган 
шароитда сацланади. Бундай шароитда урикни 1 — 1,5 ой сацлаш 
мумкин. ^аво харорати 17—25°С булган омборларда урикни 
8—10 кун сацлаш мумкин. 

Бошцариладиган газ мухитида урикни 1,5—2 ой сацлаш 



мумкин. Бунда карбонат ангидрпднпнг микдори 3—5%, кпсло-
роднинг микдорн 2—3% ва азотнинг микдори 92 — 95% булиши 
лозим. 

Олхуринн саклаш учун яшикларга тугри катор кплпо жоп-
лаштирилади. Майда олхури яшикка тукма кнлиб солинади. 
Олхури ^арорати 0—1°С ли, нисбий намлиги 90—95% булган 
омборларда са^ланади. —1°С хароратда са^ланганда маълум 
вактдан кейин унинг эти кораяди. 

Полиэтилен халтачаларда —1°С хароратда 2—3 ой саклаш 
мумкин. 

Бошкариладиган газ му.уитида саклашда унинг таркиби 
куйидагича булиши, тавсия цилннадн: карбонат ангидрид 
3—4%, кислород 3%, азот 93—94%. 

Олча ва гилос хаво х а Р ° Р а т п 0°, —1°С ва нисбий намлиги 
85—90% атрофида булган омборларда сакланади. Гилосни 
одатда 30 кун, олчани 10—15 кун саклаш мумкин. Лекин. поли-
этилен халтачаларга 1 кг дан жойлаштирилган олчани бпр ой-
гача, бошкариладиган газ му.уитида ( С О г — 1 0 % 0г—11%, 
N2—79%) 1,5 ойгача саклаш пмкони бор. 

Цулупнайни холодильникда 0°С хароратда ва нисбий намлик 
90—95% булганда 3—5 кун, бошкариладиган газ мухитида 
10—15 кун саклаш мумкин. Газ мудитининг таркиби СОг — 
5—8%, 0 2 —3%, N2 — 89—92% булиши талаб цилинади. 

Цитрус мевалар 20 килограммли яшикларга шахмат ёки-
диагонал усулда терилади. Хар бир мева кнща когозга уралади. 
Уров когозига 1 мг дифеипл эритмаси шимдприлса, мева яхши 
сакланади. 

Цитрус мевалар 0°С атрофидагн хароратда сацланади. Лимон 
2—3°С х а Р°Р а т Д а , 85—90% нисбий намликда, мандарин ва-
апельсин эса 1—2°С х аР0Р атда турт—олти ой сацланишп мум-
кин. 

Лимонларни бопщарилиб туриладиган газ мухитида 10°С 
хароратда олти ойгача саклаш мумкин. Газ мухптннинг тарки-
би 0 2—10% N2—90% булиши лозим. 

Цитрус меваларнинг пишиб етилишинп тезлаштириш у ч у н 
этилендан фойдаланилади. Бунда 1 л х а в о г а Ю мг этилен газн 
аралаштпрплади. 

Узум узилгандан сунг уни омборга жойлашга алохида эътп-
бор берпш лозим. Сацлашга ^уйиладиган узумни узилгандан 
сунг тезда сову^ жойга жойлаштириш лозим. Бундай шароитда 
24 соатгача цуёш тушмайдигап салкии жойда туриши керак. 

Г. Исроилов маълумотига кура, агар узум 20—25°С и с а щ 
жойда бир кун турса, са^ланиш муддати 15—20 кунга кпс^ара-
дп. Узумнинг х а Р°Р а т 1 1 9—10°С га пасайтирилса, нафас олиш 
интенсивлиги икки марта пасаяди. Шу сабабли, узумнинг си-
фатли сакланишини таъминлаш учун, иложн борича тезроь^ 
омборга жойлаштириш лозим. 

Узумни доимий сацланадиган жойга жойлаштиришдан ил-
1 0 — 5 5 145 



52. Узумни саклаш усулининг унинг сифатига таъсири 
(3. Коробкина маълумоти) 

Узумнннг нави 

Арарати 

.Мсхали 

Арарати 

Мсхали 

Сацлаш муд- ! Огирлигининг 
дати, тун камайиши, % 

Буэилганлари, 

Ертулада сацлаганда 

29,34 100 

108 28,04 
Совутгичда саь;лаганда 

4 12 200 

200 5 02 

0.68 

1,97 

0 

0.82 

Умумий 
йуцотиш, % 

30.02 

30.01 

4,12 

5,84 

тара дастлабки совитиш булмасида 5—8°С хар°ратда 8—10 соат 
сакланади. Акс х° л Д а узум бевосита сацлаш булмасига жой-
лаштирилса, булма хавосининг харорати кутарилиб кетади, 
натижада булмада сацланадиган бошца махсулотларнинг торлаб 
бузилишига олиб келади. 

Узумнннг иссицлик сигими юцори булганлиги сабабли, со-
вутгичда анча узоц вацт совийди. Купинча узум 5—8 сутка 
мобайнида совийди ва унинг х а Р 0 Р а т и 1° ва 0° га тушади. 
Купинча махсулотни совитишни жадаллаштириш мацсадида 
булмаларга совуц х а в о юборплади, бу эса совитиш муддатинп 
2—3 марта цисцартиради. 

Дастлабки совитиш булмаси булмаган омборларда аввал 
булманинг 3(^-40% ига узум жойлаштйрнладп, 3—4 кундан 
кейин яна маълум цисми узум билан тулдйриладп. 

Одатда, узумнннг Урта Осиёда е т т и р и л а д и г a 11 хураки 
навларн 3—5° х а Р ° Р а т г а чидайди. Шу сабабли сацлаш учун 
нормал х а Р ° Р а т — 1—0°С хисобланади. Узум сацлаш жараё-
нида ана шу харорат допмий булиши лозим. 

Хавонннг нисбий намлиги 85—90% атрофида булади. Агар 
80% дан кам булса, узумнинг банди сулий бошлайди. 

Хавонинг х а Р ° Р а т п — 2°С дан паст булмаслнги лозим. Акс 
холда мевалар музлаб цолиши ва моддалар алмашинуви жараё-

••54 
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33-расм. Узум массасини табиий 
камайишининг хаво намлигига бог-

ликлиги: 
1 — умумий; 2 — касалликдан; 

'з — бутланишдан. 
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ни бузилиши мумкин. Узум музлаганда уз хоссаспнп кайта 
хнкламайдп. 

Совутиш батареяларнга якпн жойдаги узум музлаб к о л м а о 
лиги учун батареялар полиэтилен плёнка ёкн т̂ оп мато бплан 
хусиб куйплади. С а к л а и у в ча н л и гн юкори булган узумларии 
совутгичлариинг ичкари кисмига жойлаштириш лозим. 

Сакланадиган узумнинг холатинп мунтазам текширнб бориш 
учун уларнинг эын турт катор яшик энпдан ошмаслигн лозим. 
Хар катор орасида йулакча куйилиши лозим. Яшикларнинг 
каватп 10—12 килиб, совутиш ва ёритиш асбобларидан 50—60 см, 
девордан эса 30—40 см нарпга тахланади. 

Узумни саклашда турли хил антисептик воситалардан 
фойдаланилади. Бунда олтингугурт ва калин метабнсульфит 
каби моддалардан фойдаланилади. 

Фумигация пули билан киска муддатли ишлов беришда 
омбориииг 1 м3 га 3—5 г хисобидан олтингугурт ёндирилади. 
Сульфит ангидрнднн узум жойлашган булмага баллонда х а м 

юборпш мумкин. 
Сульфит ангидрид гази омбор .\авоси бплан аралашиб кетиши 

учун газ бериш ва^тида вентиляторни ишга тушириш лозим. 
Ишловдан кейин булма шамоллатилади. 

Калий метабнсульфит эса таблетка х;олида бевосита узум 
жойлаиган яшикларга солиб цуйилади. У аста-секин парчала-
ниб сульфит ангидрид ажратнб чикарадн. Ана шуидап усулда 
узумни саклашда газлн мухит хосил булади. 

Узумни полиэтилен пленка материалларидан тайёрланган 
копларда саклаш хам яхши иатижа беради. Оз микдордаги узум-
ни суиънй совутиш кулланилмайдпган ертулалардан са^ласа 
булади. 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Мева ва узумлар химиявий таркибининг саклаш техиологиясига-
боглицлигппи тушунтпринг. 

2. Мева ва узумларии етилиш даврлари буйича нирпб-терпб олиш, 
Кап йуспнда олиб борилади? 

3. Меваларни йпгиб-териб олишнинг уларнинг сакланувчанлитига 
таъсири кандай? 

Л. Мева ва узумнинг сифат курсаткичларини айтинг. 
5. Мева ва узумни саклашга тайёрлаш технологияси шшалардан 

иборат? 
6. Мова ва узумларии жойлашла кандай омнлларга эътибор берилади? 
7. Уруглик меваларнн саклаш технологиясини о ма мисолида айтиб 

берннг. 
8. Данаклн меваларни саклаш технологияси кайси омнлларга боглик? 
9. Узум саклаш технологиясини айтинг. 
10. Меваларни саклашда газ му.уитини бошкариб саклашни олма ва 

урик мисолида тушунтиринг. 



Ю-боб. САБЗАВОТ В А ПОЛИЗ МАХСУЛОТЛАРИНИ 
САЦЛАШ 

САБЗАВОТ ВА ПОЛИЗ МАХСУЛОТЛАРИНИНГ ХИМИЯВИЙ ТАРКИБИ 

Сабзавот махсулотлари таркибииииг куп кисмини сув таш-
кил цилади. Шу билан бирга инсон учун зарур булган витамин-
лар, органик кислоталар, минерал тузлар, хушбуй моддалар, 
цисман оцсил ва углеводлар учрайди. 

Турли хил сабзавот ва полиз махсулотлари химиявий таркиби 
билан бир-биридан фарц цплади. Шу билан бирга, пишиб ети-
лиш даражаспга, навпга, етиштирпладиган зонасига цараб 
уларнинг химиявий таркибп турли хил булиши мумкин. 

Углеводлар. Сабзавот ва полнз махсулотлари цуруц моддаси-
нпнг асосий цисмннп углеводлар — крахмал, шакар, клетчатка 
хамда пектинли моддалар ташкил цилади. Уларнинг таъми, 
мазаси, юмшоц цаттицлик даражаси ва бошца бир цатор хусу-
спятларн таркибидаги углеводларнинг мицдорига ва узгаришига 
боглиц. Крахмал запас озиц модда булиб, картошкада энг куп, 
дуккакли сабзавотларда, сабзи, кечки нав цовунларда ва бошца 
усимлик махсулотларида учрайди. Куп сабзавотлар пишиши 
даврида таркибидаги крахмал мицдори камайиб боради. 

Кечки цовун навлари ва баъзи сабзавот турлари сацлаб цу-
йилганда шираси ортиб цолишининг сабаби улар таркибидаги 
крахмалнинг шакарга айланпшидадир. Крахмал пишган цовун 
таркибида деярли учрамайди. К°воц таркибида крахмал жуда 
куп тупланади. 

Лавлагп^цовуп, пиёз ва сабзи таркн&ида сахароза, тарвуз, 
Содрпнг, карам ва цовоцда глюкоза мицщри кун булади. Карам, 
помидор ва бацлажонда фруктоза куп булади. 

Полиз махсулотлари таркпбидаги моддаларнинг асосий цис-
ми углеводларга тугри келади. Углеводлардан глюкоза, фрукто-
за ва сахароза каби эрувчан цанд моддаси куп учрайди. К°вун 
таркибидаги цанд моддаспнинг ярми сахарозага тугри келади. 

3. Корейша маълумотига кура цовуннинг цишки навларида 
узоц вацт давомида цанд моддаси камаймайди, аммо моносаха-
ридлар билан днсахарпдлар уртасидаги узаро нисбат узгариб, 
сахарозага ортпб кетади. Маълум вацтдан кейин эса сацлана-
-ётган ковунлар таркпбпдагп цанднинг умумий мицдори сезиларли 
даражада камаяди. 

Тарвуз турт ой сацланганпда ундаги цанд моддаси 7,6% дан 
5,6% гача камайганлиги кузатилади. Полиз махсулотларини 
сацлаш мобайнида нафас олпш интенсивлиги юцори булганлиги 
учун эрувчан углеводлар парчаланади, шу сабабли уларнинг 
мицдори камайиб кетади. 

Сабзавотлар таркибида целлюлоза (клетчатка) гемицеллю-
лоза ва пектин моддалар х . а м учрайди. Целлюлоза пектин— 
целлюлозалар цобиц х о с п л цилишда иштирок этадп. Целлю-
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53. Сабзавот ва полиз махсулотлари таркибида органик 
моддалар микдори 

(хул холи да, %) 
- — s W о. о 

< ьг 
ч п о Я О 

Экинлар 
IS >, с. и 

о 
н о 1 

ез "ТГ 
и £ ' О £ 1 * * ^ X 

Картошка 77,6 22,4 2,09 18,48 0,18 0.80 0 85 1 837 
Помидор 93,4 6,58 0,95 3,99 0,19 0,61 0 84 215 

Карам 90,5 9,50 1,72 6,10 0,28 0,68 0,72 388 
Бодринг 95,36 4,6 0,96 2,48 0,11 0,68 0,41 146 
Сабзи 85,5 14,40 1,23 10,70 0,28 1.16 1,03 502 
Пиёз 86,48 13,5 1,76 10,24 0,12 0,92 0,52 490 
Саримсоц 64,4 35,3 6,76 26,3 0,06 4,77 1,46 1327 
Нухат 
Кук нухат 

12,5 87,5 29,4 47,2 1,52 6,28 3,06 3202 Нухат 
Кук нухат 79,9 24,1 5,22 11,79 0,48 1,68 0,82 723 
Чучук ^алампир 85,5 14,4 1,49 5,44 0,95 1,8 0.69 364 
Турп 86,92 13,08 1,92 9,43 0,11 1.7 0,82 463 
Редиска 93,3 6,7 1,23 3,72 0,15 0,88 0,58 212 
Шолгом 91,8 9,2 1,74 5,14 0,1 1,41 0.81 284 
Ош лавлаги 82,2 17,8 1,82 14,4 0,11 0,78 0,66 660 
Бацлажон 91,3 8,69 0,98 5.59 0,20 1,40 0,52 281 
Тарвуз 93,4 6,58 0,72 5,69 0,06 0,04 0,07 274 
Ковун 89,6 10,4 0,82 6,21 0,88 1,82 0,63 360 
К,ово1^ 90,3 9,68 1,1 6,5 0,13 1,22 0,73 316 

лоза карам ва сабзида 1,0% ни, помидорда 0,9% ни ва пиёзда 
0,8% ни ташкил этади. Сабзавотлар таркибида целлюлоза кун 
булиши уларнинг сифатини пасайтириб юборади. 

Цовун ва цовоцда пектин моддалар 0,1—0,4% ни ташкил 
цилса, тарвузда 1,2—2% гача етади. Цовунда целлюлоза ва ге-
мицеллюлоза мицдори бошка полиз мах,сулотларига нисбатан 
кам булади. Бу эса цовун этининг юмшоцлигини оширади ва 
нпсимон толалар булмаслигини таъминлайди. 

Сацлаш даврида пектин моддалар ва гемицеллюлозалар миц-
дори камаяди. Пектинлн моддалар хужайрани цаттицлаштнра-
дн ва туцималарга муста^камлик беради. Пишиб етплмаган 
сабзавотларда пектин моддалар протопектин шаклида учрайди,. 
сабзавотлар пишиб етилгандан сунг ферментлар таъсирпда сув-
да эрийдиган пектинга айланади. Натижада х У ж а й р а л а р урта-
сидаги богланпш бушашади ва сабзавотлар юмшаб цолади. 

Азотли бирикмалар. Сабзавот ва полиз махсулотлари тарки-
бидаги азотли моддаларнинг аксарият цисмини оцсил ташкил 
цилади. Купгина сабзавотларда азотлп моддалар 1—2% га 
етади. Дуккакли сабзавот махсулотлари ва саримсоц таркибида 
6—7% азотли моддалар учрайди. 

Сабзавотлар таркибидаги оцсплларда барча зарурпй амино-
кислоталар бор. Азотлп бирпкмаларнинг камроц цисмпнп эркпн 
ампнокислоталар ва амндлар, жуда кам цисмини нуклеин кпс-
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лоталар, глюкозидлар, таркибида азот тутувчи витаминлар таш-
кил килади. 

Азот сацловчи моддалар жумласидаги глюкозпдларнинг таъ-
ми аччпк ва купинча за.уарли хоссаларга эга. Глюкозпдлардан 
соланин моддаси картошка таркибида куп учрайди. 

54. Сабзавот ва полиз махсулотлари таркибидаги минерал 
моддаларнинг микдори 

Экинлар Натрий Калий Кальций Марганец 
I 

Фосфор Темпр 

Картошка 28 £68 10 23 58 0.9 
Помидор 40 270 10 15 33 • 1.4 
Кг рам 18 230 70 16 31 1.2 
Бодринг 8 141 23 14 42 0,9 
Сабзи 65 234 46 36 60 1,4 
Пиёз 18 175 31 14 58 0,8 
Кук нухат 2 285 26 38 122 0,7 
Чучук ^алампир 19 163 8 11 16 

0,7 

Тури 17 450 35 22 26 1,2 
Редиска 10 255 39 19 34 1,0 
Шолгом 20 400 49 17 34 0,9 
Бацлажон 6 238 15 2 34 0,4 
1арвуз 16 64 14 224 7 1 
Ковун 32 118 16 13 12 1 

14 170 40 14 25 0,8 

Ёглар. Сабзавот ва полиз м а х с у л о т л а р и таркибида ёглар 
жуда кам микдорда (0 ,1—0,4%), асосан уларнинг уругларнда 
булади. Тарвуз, ковун, ковок уруглари таркибида ёг куп уч-
райди. 

О р г а ^ к кислоталар. Сабзавот ва щрлиз махсулотларида тур-
ли хил органик кислоталар учрайди* Сабзавотларнинг таъмини 
купинча органик кислоталар белгил^ййди. Сабзавотлар таркибида 
лимон, вино, олма, шовул, оксалат ва боища кислоталар булади. 
Кислотага бой булган сабзавотлардан бири шовул булиб, тар-
кибида 1,5—2% органик кислота булади. Картошка ва карамда 
органик кислота микдори жуда кам 0,2—0,5% ни ташкил ^ила-
ди. Бу кислоталариинг сабзавотларии тул1Щ х.азм булшпидаги 
роли катта. 

Ппгментлар. Сабзавот ва полиз махсулотларининг ранги 
куп жпхатдан улар таркибидаги ппгментлар — буёвчи моддалар-
га боглиц. Сабзи ва ошковоцнинг ту^ сари^ ва цизил ранги — 
коротннга (А провитамиии) ва ксантофиллга, к;алампирнинг 
сарнк ранги капсенинга, барглар ва етилмаган меваларнинг 
яшил ранги хлорофилл пигментига богл1Щ. Пиёзнпнг сиртки 
^обикларига ранг бернб турувчи пигмент кверцетин хисоблана-
ди. Ппгментлар сабзавотлар таркибидаги кислоталар мгщдори 
ва рН кнйматига боглгщ х о л д а турли хил рангда буладп. 

Пишиш жараёиида сабзавотлардаги ппгментлар таркиби 
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узгариб туради. Масалан, пишиш жараёнида помидор таркиби-
даги ликокин ппгменти мицдори 35 марта ортади. Ташци мухнт 
таъсирида ёки/оксидланиш натижасида пигментлар парчаланади 
ва натижада ^сабзавот асл рангини узгартириши мумкин. Маса-
лан, купгина сабзавотлар цапнатилганда ёкп цуритилганда уз 
рангини йуцотади. 

55. Сабзавот ва полиз махсулотлари таркибида витаминларнинг микдори 

Экинлар Аскорбин 
кислота Каротин Тиамин Рибофлавин 

Картошка If) 0 , 1 2 0,01 
Помидор 30 1.4 0 1 0,04 
Карам 4 5 0,04 0,15 0,05 
Болринг 8 0,08 0,0") 0,04 
Сабзи 5 1,55 0,14 0 02 
Пиёз 8 — 0 ! 0 02 
Саримсок 10 — 0,i 9 — 

Кук нухат 33 1.6 0 . 1 4 — 

Чучук цалампир 2 0 3 4 6 0 03 0 01 
Ту рп 15 — 0,1 — 

Редиска 3 0 — 0,1 — 

Шолром 14 0 0 4 — — 

Лавлаги 8 — — — 

Тарзуз 8 1 0 0 03 — 

Ковун — — — — 

KOBOI^ 10 — — — 

Саримсоц, пиёз, укроп, петрушка ва бошца сабзавотлар 
таркибида нисбатан куп микдорда эфир мойлари учрайди. Одат-
да, ушбу сабзавотлар зиравор сифатида фойдаланилади. Эфир 
мойлари касаллик цузгатадиган микробларни улдирувчи ва 
инсонни купгина касалликлардан асровчи — фитонцид хосса-
сига эга. Сабзавотлар хациций витаминлар манбаи хисобланади. 
Внтаминлар инсон организмида катализатор ролиии утайди ва 
шу сабабли модда алмашинувида актив цатнашадл. 

Сабзавот (пиёз, оц карам, исмалоц ва бошцалар) ва полиз 
махсулотлари таркибида С витамини (аскорбин кислота) куп 
мицдорда учрайди. Сабзавотлардаги С витамини мицдори уларни 
узоц сацлаш ёкп консерва цилиш жараёнида камайиб кетпши 
мумкин. 

Сабзавотлар совуц обморларда сацланса ёки консерва цилиш 
жараёнида стерилизация юцори температурада утказилганда С 
витамини мицдори узгармаслиги мумкин. Бунда оксидловчи 
ферментлар инактивацияга учрайди. 

Сабзавот ва полиз махсулотларнда А витамини бевосита 
учрамайдп, лекин каротин моддаси тузилишига ва химиявий 
таркибпга кура А витаминига яцин келади. Ошцовоц, сабзи, ис-
малоц, петрушкада каротин куп учрайди. Сабзавотларнинг ичи-
да сабзи каротинга бой хисобланади. Сабзининг навларида ка-



ротии турли мивдорда булади. Кизил сабзида сарн^ сабзига 
цараганда каротин мивдорп анча куп буладп. Сабзпнпнг узаги 
т^анча катта булса, каротин микдори шунча кам булади. Саклаш 
мобайнида сабзи таркибидаги каротин микдори унчалик узгар-
майди. К а " т а ишлаш жараёиида каротин деярли иарчаланмай-
ди, факат цуритига бундан мустасно. Куритишда каротиннинг 
микдори жуда камайиб кетади. 

Бундан тапщари, сабзавотлар таркибида Б] (тиамин), В2 
(рибофлавин), РР (никотин кислота), Е витаминларц, фолат, 

паитотенат кислоталар ва инозит учрайди. 
Минерал элемептлар. Сабзавот ва полиз махсулотлари тар-

кибида кул моддалар (минерал элементлар) ХУЛ массасининг 
0,2—0,8% ни ташкил цилади. Сабзавотлардаги кул моддасининг 
ярми калий элементпга тугри келади. 

56. Сабзавотларнинг энергетик киммати, 100 г ейиладиган кисми учун 
кЖ хисобида 

(А. А. Кудряшева маълумоти) 

Сабзавотлар 
Энергетик 

киммати Сабзавотлар 
Энергетик 

ь; иммати 

Картошка 3 4 7 Чучук калампир 113 
Батат 251 Баклажон 100 
Карам 117 Бодринг 63 
Сабзи 138 Тарвуз 159 
Лавлаги 201 Ковун 163 
Шолгом 117 Ковок 121 
Помидор 79 Ловия 134 
Пиёз 180 Кук нухат 301 
Саримсок 444 Укроп * 134 

9 Я&, 
Бир ^анча омиллар ^атори агротехника тадбирларп х.ам 

сабзавотларии химиявий таркибига тач.сир курсатади. Минерал 
ва органик уйитлар таъсирида г^урув; модда ва г^анд микдори 
маълум даражада ортади. Азотли угптлар куп мивдорда солип-
ганда сабзавотлар таркибидаги г^анд ва вптаминларнпнг мивдори 
камаяди. 

Сабзавот ва полиз махсулотлариппнг озьщ-ов^атлик киммати 
беба.уодир. Уларда турли-туман органик ва минерал моддалар-
нинг борлигини таъкидлаш билан бирга дориворлик хусусиятиии 
Хам кайд этиш лозим. 

Сабзавот ва полиз махсулотлари таркибида куп мгщдорда 
сув ва углеводлар булганлигн сабаблп уларда чиритувчп мик-
роорганизмлар тез ривожланадн. Уларнинг кунчилпгп олпс 
жопларга ташишга ва узок са^лашга ярамайди. Шу сабабли улар-
пп кайта пшлашга (консервалашга) тугрп келади. К айта ишлаш 
жараёнпда албатта махсулотларнинг химиявий таркпбинп х а м 

Хисобга олиш лозим. Бу эса махсулотни копсервалашипнг 1\улай 
ва унпнг сифатини узоц ва^т бузмасдан саклаш пмконпни бе-
радигаи усулини танлашда мухим ах.амиятга эга. 
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САБЗАВОТ ВА ПОЛИЗ МАХСУЛОТЛАРИНИНГ СИФАТИГА 
ЦУЙИЛАДИГАН АСОСИЙ ТАЛАБЛАР 

Сабзавот ва полиз махсулотларининг сифатига цуйиладиган 
т а л а б л а р илмпй жихатдан асосланган булиши лозим. Сабзавот 
ва полиз махсулотларини стандартлашда уларнинг биологик 
хусуспятлари, химиявий таркиби, сацланувчанлпгп каби бпр 
цатор хоссалари хисобга олпниб, товар сортларга, класс ва ка-
тегорияларга ажратилади. Шу билан бирга махсулотнинг сифат 
курсаткичлари унинг цайси мацсадда ишлатилишига цараб х а м 

табацаланади. Махсулотнинг маълум бпр спфат курсаткичлари 
бирон мацсадда фойдаланиш учуп юцори хисобланса, бошца бир 
мацсадда пшлатилпши учун эса паст булиши мумкин. 

Сабзавот ва иолпз махсулотларининг сифатини белгилашда 
унинг техиологик хусуспятлари х а м мухим урин тутади. 

Узбекистон шароитида сабзавот ва полиз махсулотларининг 
куплаб нобуд булпшига маълум даражада спфат курсаткичла-
рининг стандарт талабига жавоб бера олмаслиги х и с ° б л а н а д и . 

Сабзавот ва полпз махсулотларининг стандартга мое келмай-
диган цисми овкатга ёки цайта пшлашга фойдаланншга яроцсиз 
хисобланади. 

Сабзавот махсулотларининг сифатини аницлашда пдишларда 
келтирилган махсулотлардан уртача намуна олиш усулига амал 
цилиш лозим. 100 та партиядан учтадан кам намуна сифатида 
олинади. 100 дан ортпц булганда эса х а Р 50 ж о й учун цушимча 
яна бптта жойдан намуна олинади. Олинган намуналардан 
тахлил учун уртача намуна хосил цилпнадп. Уртача намуна эса 
умумий намунанпнг 10 фопзидан кам булмаслигп керак. 

Сабзавот ва полиз махсулотларига булган давлат стандарт 
талабларннинг асосий курсаткпчларн цуйидагилардан иборат. 

Бодринг. «Янги узилган бодринг» — ГОСТ 1726—85 талабига мувофид 
янги узилиб пстеъмол ^илинадиган бодринглар касаллапмаган, зарар-
кунандалардан зарарлапмагаи, уриниб шикастланмаган. мева бандли 
ва Саидсиз, калии этли, чала етилгап, серсув, уругли булиши рухсат 
этилади. 

Эртаги навлар хоенлигшпг узунлиги (май—июнь) 11 ва цолган давр-
ларда 14 см. узун хосил навларники эса 25 х а м Д а кундаланг кесими 
5,5 см булади. 

Айниган шаклли. лекин богата барча курсаткичлари билан стандарт 
талабларига жавоб берадиган бодринглар барралигича савдо шохобчала-
рига (песхщ хона махсулотидан танщари) чикарилмайди, консервалашга 
юборилади. Уриниб шпкастлангап серсув уругли бодринглар стандарт 
Хисобланмайдп, дагал уруглп саргайганлари чи^итга чи^арилади. 

Помидор. «Янги терилган помидорлар» ГОСТ 1725—85^ талабига кура, 
янги узплган, тоза. яхлпт, пишган, тугри шаклли, уриниб шикастланма-
ган ва офтоб куйдирмаган, етилиш даражаси жихатдан к п з и л Х а м Д а нуш-
ти рангда булиши керак. Помидор кундаланг кссимининг диаметри: ол-
хурнснмонлар учун камида 4 ва майда хосилли навлар учун 3 см булиши 
лозим. 

Хар бир партияда иукакланган мевалар 15 %, белгиланган улчамлар-
дан кичик мевалар 5%, бироз эзилганлари ва босилганлари 10% були-
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шига рухсат этилади. Бунда кук мевалар, яъни пппшаганлари булишига 
пул куйилмайди. 

Майда мевали ва узунчок шаклли помидор навларидан олинган мах-
сулотлар консервация учун фойдаланилади. Бунда пишиб етилмаган. 
яъни иушти рангли иомидорнинг аралашишига пул куйилади. Буглана-
диган помидорларнинг етилиш даражаси кизил, пуштп, кунгир ва окищ 
булиши мумкин. 

Карам «Янги узилгап окбош карам» ГОСТ—85 давлат стандартна-
кура, янги узилган яхлит, тоза, узаксиз, битта ботаник навга мансуб, 
зараркунандалар шикастламаган, яхши пишган булиши лозим., Эртангн 
(15 июнгача), тозаланган карам бошшшнг огирлиги 0.3 кг, уртаги ва 

кечкиси 0,8 кг булиши талаб килпнади. 
Бир партияда .\ар хил иуь;сонли (шикастланган, ёрнлган, пнхлаган, | 

чириган, нами з.очган, совук урган, ич томондан саргайган, корамган, 
Куланса .уидли ва бошкалар) карам бошларпнипг 5% гача булишига 
рухсат этилади. 

Бошпиёз. «Истеъмол учун етказиб бериладиган янги бошпиёз» ГОСТ 
1723—67 талабига жавоб беришп лозим. Етилган, 5 см гача узунлпкдаги 
бугзн цуригаи, шунингдек умумий пуст остида икки булакка ажрала-1 
диган соглом бошпиёз истеъмолга ярокли хпсоблапади. Овал шаклдаги- 1 

ларишшг кундаланг диаметри камида 3 ва к о л г а н л а р и н и к п 4 см б у л и ш и 
керак. бир партияда курсатилгандан кичик улчамли, ялангочлангаи ва 
шикастланганларининг умумий микдори 5% гача булишига рухсат эти-
лади. 

Усимталгг пиёзнинг 1 апрелгача усимтанинг узунлиги 1 см ва 1 ап-
релдап 1 августгача эса 2 см гача булганлари 10% гача булиши, бугзи 
сентябргача гтарлича курилмаганларп (барча павлар учун) купи билан 
15%, 1 сентябрдан кейин оса 5% булишига йул куйиладп. 

Сабзи. «Хураки сабзи» ГОСТ 1721—85 талабига мувофпк топшпрпла-
ди. Уларнинг ташки куриниши барра, КУРУЧ- сулиш касаллигп ва пфлос-
лик белгилари булмаган, бутун, зараркунандалар шикастламаган, тугри 
шаклли, маълум ботаник навга хос рангли, барг бандлари купи билаи 
2 см, булиши лозим. Энг куп кундаланг диаметри юзаспдан энг кичиги 
2,5 ва энг куц.и 6 см килиб белгпланган. 

Ма.усул(# партиясида белгпланган улчаЩирдан 0.5 см фарклл и л -
дизмевалар 10% гача, турли хил шаклдагилари эса 5% дан ошмаслагиг 
керак. Консерва корхоналарнга етказиб бериладиган махсулот орасида 
синганларн 2% дан ошишига, ёрилганларргоулишига рухсат этилмайди. 
Илдизмеваларга ёпишгап тупрок эса умумий массанинг 1 % дан куп 
булмаслиги лозим. 

Хураки лавлаги. Истеъмол ва цапта ишлаш учун фойдаланпладиган 
«Хураки лавлаги» ГОСТ 1722—85 талабига жавоб бериши лозим. Янги 
ковланган, яхлит, КУРУЧ- касаллик белгилари, лойи, ёрпклари йук, 
зараркунанда тушмагап, битта ботаник навга мансуб, бандспз ёки бан-
дининг узунлиги купи билап 2 см, сершира, тук кизил этлн лавлаги 
стандарт талабига мое келади. 

Кундаланг кесимининг диаметри 5,0 см дан 14 см гача булиши мум-
кин. Механик шикастланган. битиб кетган ёрнкли, бошларн кесикли, 
сал сулиган илдизмевалар 5% Дан ошмаслиги керак. Сулпган. буришган, 
шунингдек чириган, совук урган ва зараркунандалар шикастлаган ил-
дизмевалар булпшпга рухсат этилмайди. Илдизмеваларга ёнишган туп-
рок умумий массага нисбатан 1 % гача булипти мумкин. 

Гулка рам. «Янги узилган гулкарам» ГОСТ 7968- -08 га кура, карам 
бошишшг кундаланг диаметри кампда 8 см булиши мумкин. Унинг таш-
Кп куриниши микти, ок ёки саргпга барра. тоза, касалланмаган, ёрплма-
ган, ички барглари кукламаган, куланса хидсиз, шикастланмаган, у заги 
купи билан 2 см булиши лозим. Бир партияда шикастланган карам 
микдори 10% ва диаметри 6—8 см лиги 5% гача булишига рухсат этилади. 

Чучук калампнр. «Янги узилган чучук к а л а м п п Р > > ГОСТ 13998—68-
талабига кура истеъмол килиш учун ва канта ишлаш учун топширилади. 
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Улар тоза, соглоы булиши, ш а к л и ва ранги ж и х а т д а н навга мое келиши, 
, а 1, \Ш шпринроц ёки сал аччицроц булиши. мева банди чузинчоц ш а к л л и 
н а в л а р д а 6 см гача ва юмалоцларида эса 4 см гача б у л и ш и мумкин. 

Бир п а р т и я м сал сулпган, лекип б у р и ш м а г а и ёки сал тирналганлар 
jtynii билан 10%, шунингдек , белгиланган улчамлардан фарц циладиган-
ларинипг 5% гача аралашшнига рухсат этилади. 

Картошка. Картошка с и ф а т и н и ГОСТ 7 1 7 6 — 8 6 «Озиц-овцатбоп янги 
«авлапган картошка» белгилайди. Картошка т а й ё р л а ш ва ж у н а т и ш м у д -
датига кура эртапишар (1 сентябргача тайёрланади ва ж у н а т и л а д и ) ва 
кечпишарга (1 сентябрдан кейин тайёрланади ва ж у н а т и л а д и ) б у л и н а д и . 

Картошкаиинг асосий сифат курсаткичи у н и н г ташци куриниши, 
-улчамлари, пул цуйиладиган нуцеонлари, тозалиги хисобланади . Т у г у -
накларнинг ташки к у р и н и ш и бутун, цуруц . тоза. соглом, усиб кетмаган, 
сулимаган. кечки навларнинг пусти цалин б у л и ш и керак. Тугунакларнинг 
у л ч а м и уларнинг шакллари ва экиладиган районларига кура табацалаш-
тирилган. £грта Осиё у ч у н тугунакларпнипг диаметри эртаги картошка-
нинг юмалок-овал ш а к л и у ч у н 30 мм га. кечкисини 35 мм га, ч у з и ц 
шаклдагиси учун аса ш у н т а мувофиц равишда 25—30 мм га тугри кели-
ши керак. Белгиланган улчамлардан кичик булишидаги тафовут 10—20 мм 
(лекии купи билан 5%) б у л и ш и г а рухсат этилади. Усиб кетган ва 2 см 2 

д а н кун микдорда к у к и ш туе олган тугунаклар 2% гача булишига р у х с а т 
•ЭТИЛГЛН. 

Хул, ц у р у ц ва х а л к а л и чириш касалликлари ва фитофтор билан за-
рарланган тугунакларппнг б у л и ш и г а рухсат этилмайди. Совуц урган, 
нами цочган тугунакларнинг аралашнб цолишига х.ам йул цуйиб булмай-
д и . Тугунакларга ё и и ш г а н тупроц мицдори х а м 1 % дан ошмаслиги лозим. 

Полиз махсулотларининг сифатига ц у й и л а д и г а н асосий талаблар 
ц уйилагилар дан нборат. 

Цовун «Янги узилгап х у р а к и цовунлар» ГОСТ 7178—85 талабига 
м у в о ф и ц тайёрлаш пунктларпда ц а б у л цилинади. Улар пишган, касаллик 
•белгилари нуц б у л и ш и лозим. Эртаги, майда хосилли, дуксимон павлар-
н и п г диаметри камида 10 ва уртаги, кечки, шунингдек , юмалоц овал 
шаклдагпларники 15 см б у л и ш и керак. 

Тирналган ва цирцилган ж о й л а р и битиб цолган цовунлар яроцли 
хисобланади . Бпр партияда енгил зарарланган цовунлар 5% гача б у л и ш и -
га ва бир хил муддатда п и ш а д и г а н бошца навлардан 10% гача арала-
шишига рухсат этилади. 

Тарвуз . «Янги у з и л г а н тарвузлар» ГОСТ 7177—80 талабига кура 
т а й ё р л а ш пунктларпга топширилади. Тарвуз етилган. яхлит, соршпра, 
мицти этлп. пустининг ранги ва ярцироцлиги шу навга мое к е л и ш и 
лозим. Эпг катта тарвузнинг диаметри камида 15, эртаги навлар у ч у н 

к а м и д а 12 см белгиланган. 
Юклаб ж у н а т и л а д и г а н ж о й л а р д а бир партияда п и ш и б у т и б кетган 

ва шгшмаган тарвузларнинг мицдори 3% гача б у л и ш и г а рухсат этилади. 
Енгил зарарланган т а р в у з л а р ортилмайди. Т а ш и ш вацтида енгил шикаст-
ланган тарвузлар 8% гача булишига й у л цуйилади . 

Вир партияга бир м у д д а т д а п и ш а д и г а н бошца навлардан 10% гача 
аралашган б у л и ш и мумкин. Босилган. эзилган, ёрилган. касаллик ва 
зараркунандалардан зарарланган х а м д а чириган тарвузлар стандарт 
хисобланмайди. 

С А Б З А В О Т Л А Р Н И САЦЛАШ ТЕХНОЛОГИЯСИ 

Картошка хосили кимматли озик-овкат мах,сулотп, ем-хашак 
ва техник хом ашё хисобланади. Унинг таркибида 75—80 % 
суп. 14—24% крахмал, 2% па окенл, шунингдек, Bp Вг, С 
витаминлари ва А провптамнни (каротин), пустида эса захарли 
модда саланин бор. 
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34-расм. Тугунаклар шикастланишпнинг тупрок 
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Кавлад олингандан кейинги бак/п , кун 
35-расм. Турли даражада механик шикастланган картошкани совитил-

ган х;авода саклашда массасининг йукотилиши: 
1 — шикастланмаган тугунак; 2 — пусти чуцур шилинган тугунак; з пус-

ти ипщаланиш натижасида шилинган тугунак. 

Картошка бонща купгина сабзавотларга Караганда 
са^лашга чидамли махсулот х11С°бланади. Гарчанд шундай 
булса-да, унп саклашда куп иобудгарчиликка йул купилади. 

Картошкани саклаш усуллариии ва технологиясини тако-
миллаштириш, шу билан бирга бу жараёнларнп комплекс ме-
ханизациялаштириш катта и^тисодий самара келтиради хамда 
нобудгарчиликни кескип камайтиради. 

Картошкаиинг тузилиши ва унинг таркиби табиий хнмоя 
хусуспятини белгплайди. Картошкаиинг коплагпч ту^ималари 
ва перидерма жуда зич жойлашган хужайралардан иборат бул-
ганлиги учун уни механик касаллик ва зараркунандалардан 
зарарланингадан саклайди. Цоплагпч тукнмаларида суберин 
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м о ддасшшпг борлиги х а м картошкаиинг са^ланувчанлигинп 
оширади. Картошкаиинг шикастланган жойларида г^оплагич 
ту^ныаларинннг тикланиш хусусияти унинг са^лашга чидамли-
л'игини янада оширади. Шикастланган жойда уберин моддаси 
билан бирга химоя вазифасини бажарувчи бир датор моддалар 
(полифенол, гормонлар, фитоалексин, аскорбин кислотаси ва 

бошкалар) х о с и л булади. Шундай килиб, фитопатоген микро-
органпзмларга механик ва химик туси^лар пайдо булади. 

Л. В. Метлицкийнинг кузатувларпга кура, юзаро^ шикастла-
ниш руй берганида лиги цоплагич тузима тезроц ва анча тули^ 
Хосил булади, картошкаиинг узагини ^амрайдиган чуцур шикаст-
ланиш эса анча сует битади. Яъни юзароц шикастланиш 20°С 
Хароратда 4—6 кунда, чу^урроц шикастланиш эса 6—8 кунда 
битади. Шикастланишнинг битиб кетиши картошкаиинг нав 
хусусиятига, тугунакнинг физиологик х°латига ва сацлаш ре-
жимига боглик. Усаётган ва яигидаи к;азиб олинган тугунаклар-
да шикастланишнинг битиши узок саклаттган картотикага нис-
батан тезрои; булади. 

Шикастланган жойнинг битиши учун х а в о н п н г цулай хаР°~ 
рати 18—20°С, намлиги 90—95% ва х.аво алмашииувп секун-
дига 2—4 метр хисобланади. 

Картошкаиинг сацлашга чидамлилигиии таъминлайдиган 
асосий биологнк хусусиятларидан бири унинг физиологик ти-
ним даврини уташидир. Картошкани саклашдаги барча тадбир-
лар тиним даврини узайтиришга каратилган булиши лозим. 
Физиологик тиним даврининг давомиплиги навнинг хусусият-
парига, етиштириш шароитларига, физиологик х°латига ва 
саклаш шароитларига г^араб узгаради. Одатда картошкаиинг 
кечки навлари эртаги навларига Караганда узокрок типим 
даврпга эга булади. 

Картошкани тугунак х ° с и л булнш даврида хаДДан зиёд су-
гориш тиним даврининг ^ис^аришига олиб келади ва 1\азиб 
олинган тугуиаклар тезда кукарнб кетади. Азотнинг куп були-
ши ва калийнпнг етишмаслиги х а м тиним давринп ^ис^арти-
ради. 

Картошкаиинг сацлашга чидамлилиги таркибидаги табиий 
Химоя характериии белгиловчи моддаларга — соланин ва чаконин 
глюкозндларпга, полифенол, фитоалексин кабиларга боглиц. 
Картошкаиинг са^ланувчанлпги уруглик материалига хам 
боглшугаги ашщлаиган. 

Картошка палагп саргайиб, тугупакларпинг пусти калинла-
шпб сидирилмайдиган булиб цолганда казиб олинади. K a 3 n ^ 
олинган картошка х а В о очи к кунларп офтобда 2—3 соат, ёмгир-
ли кунларда эса айвой ёки омборда 2—3 кун куритилади. Бун-
да картошкани х а Д Д а н танщари цуритпб сулитиб юбормаслик 
лозим. Хосилнп йигиштириш вактида совук тушеа, унда картош-
ка бир неча кун пситилган бинода сакланиб, кейин сараланади.. 

Са^лашга келтирилгаи картошка тоза, соглом, шпкастлан-
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57. Саклаб куйилган картошка тугунакларгга хаво хароратининг таъсири 
ЯПЧЯПЛТИи пит/ ПП ГГТ.ГОПИ УТП1/ пп ТГЛП-ГЛ.Г.,.^,.,, -,. ,. , _ " . • о ^ i "Г"" ' « и и 

(Саозавотчилик, полизчилик ва картошкачид|:к справочниги буйича 1987 

Харорат, °С 

__2 
0 дан 
1 гача 

йил) 

11 

14—16 

20 

Тугунаклар холатннинг Узгариши 

Музлайди 
Тугунак чиримайди, лекин унда цанд моддаси тупланиб 

мазаси чучмал булиб цолади, уруглик сифати эса пасайи» 
кетади. 

Картошка сацлашнинг энг яхши шароити. Нафас-олиши 
сусайиб, яс.чицчалари деярли ёпиц туради. Фузариум ж у д а : 
кам ривожланади, бошца касалликлар эса пайдо булмайдиЯ 
Сув цочиши ж у д а кам булади. Картошка тугунаги уни& 
цолмайди. 

Картошка тугунагида нафас олиш жуда сусаяди. Ясмиц- ! 
чалари бир оз очиц туради. К а н Д моддаси тупланмайдй 
Уруглик сифатларининг еацланиб цолиши учун кулан шароит 
юзага келади, лекин фузариум тез ривожланиб боради. 

Нафас олиш кучаяди. Ясмицчалари очиц туради. Фузариум-
нинг ривожланиши учун цулай шароит булади. Нам омборда 
фузариум нам чириш касаллигини, цуруц смб:рда цуруц чи-
риш касаллигини пайдо цилади. Тугунаклар униб, кукара 
бошлайди. 

Кучли нафас олади. Фузариум кам ризожланади, леки» 
нам чириш ва б;ш^а касалликлар куп тарцаладп. Тугунаклар- 1 
нинг нафас с лиши ва касалликлар туфайли огирлигн к а м а я - | 
ди. Картошка нам смборда сацланганнда тугунакларда у з у » 
усимталар пайдо булади. 

Кучли нафас олади. Усимталар узайиб, илдизчалар чицарэ-
бошлайди. Нафас олиб туриши ва чириши натижасида кар-
тошка куплаб нобуд булади. Кузда х а в о намлиги 85% 
булганида тугунаклардаги механик шикастлар тез битиб 

• кетади. 
Усимталар картошкаиинг устда цатламини ца.мраб олади.} 
Димициши ва чириши натижасида нобудгарчилик купаяди. 
Шамолнинг яхши утиб тчрмаслиги сабабли тугунаклар 

карбонат ангидрид газини чицариб, димициб цолади "(эти ко-
раяди). Нам чириш касаллиги авж олади. X a B ' J намлиги паст 
булса, тугунаклар бужмайиб, усимталарн ва кузчаларида 
болачалар пайдэ цилади. 

маган ва цуруц, шу билан онрга етилиш даражасига царао са-
раланган булиши талаб цнлинади. Айницса, шикастланган кар-
тошкани узок муддат саклаб булмайдн. Тозаланмаган картошка-
нинг нафас олиши анча цийинлашади. Майда тугунаклар 
йнрикларига цараганда узоц вацт сацланмайдп. 

Сацлаш вацтида картошкада кечадпган жараёнларштнг жа-
даллигнга цараб унн сацлашни уч даврга булитн мумкин. 

Б и р и н ч и д а в р — иигиштирнлгандан кейинги ёки даво-
лаш даври деб юритилади. Бу даврда синтетик жараёнлар гид-
ролитик жараёнлардан устун келиб, тугунакда крахмал, оцсил 
каби моддалар мицдори ошади. Ушбу жараёнлар тугунакнинг 
хаёт фаолиятини сусайтнриб. уни тиним даврнга утишга тай-
ёрлайди. Бундан тагацари, бу даврда кесилган ва захаланган 
жойларда пукак туцимаси хосил булади. Туцима тугунакли 
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36-расмь Картошкаиинг шикаст-
ланган жойларида к о п л а г и ч ТУ~ 
цималар тикланишининг анато-

1 — шикастланган жойда хосил 
булган улган з^ужайралар цатлами, 
2 — суберин билан туйинган 
жайралар; з — перидерма цатлами; 

4 — папенхима цатлами. 

- м и к р о о р г а н и з м л а р зарарланшии-
ттаи ва ундаги сувнинг бугланиши-
пан саклайди. ^ р ^ 

Даволаш даврида х а в о н и н г ^ 
х а р о р а т и 15— 18°С ва намлиги " 
-g5_-P5% булиб, омборхона ша-
моллатиб турилиши лозим. Тугу-
накнп саклашдаги даволаш даври 
•10—15 сутка давом этади. 

Яхши етилган х а м Д а йигишти-
-рпш даврида унча шикастлапма-
тан картошкаиинг даволати даври 
унча узовда чузилмайди. Аксинча, 
«тилмаган, пусти мустахкамлан-
тап ва за^аланган картошкаиинг мик куриниши (Л В. Метлицкий 
даволаш даври узок муддатга чу- уиича). 
зилади. 

Даволаш даврида хаво харора-
ти 20г С дан юкори булганда 
тарчанд картошкаиинг гапкастла-
ри битиши тезлашса-да, шу билан бирга микроорганизмларнинг 
активлиги ошади ва чириш жараёни бир кадар тезлашади. 

II к к и и ч и д а в р — совитиш даволаш давридан кейин ке-
лади. Бу даврнинг характерли хусусияти шундаки, бунда х а в 0 

харорати 4—5°С гача пасайтирилади. Бундай шароитда; тугу-
накларда кечадиган жараёнлар анча сусаяди. 

Даволаш давридан совитиш даврпга утишда хаво харорати 
суткасига 1—0,5°С га пасайтирилиб, 4—5°С тушнрилади. Бу 
давр 20 кундан 40 кунгача давом этиши мумкин. 

У ч и н ч и д а в р — кпш ва бахор ойларпга тугри келади, 
бу давр асосий давр хисоблападп. Бунда картошка физиологик 
тиним даврини утайди, кейин эса мажбурий тиним даври бош-
данадп. Бу даврда х а в °нинг хароратн наст даражада булиши 
картошкаиинг усиб кетпшдан саклайди. 

Бизнинг шароитимизда бахор—ёз ойларида хавонинг исиб 
кетишн натижасида тугунаклар кукариб кетади ва натижада 
куп нобуд булади. Масалан, сакланаётган картошкаиинг киш 
ойларида 4% га якннп нобуд булса, ёз ойларига келиб эса бу 
курсаткнч 2—3% га етади. 

Хаво харорати картошка навлари буйича таба^аланиб, 2°С 
дан 5°С гача булиши мумкин. 

Картошка коронш жойда яхши сацланадп. Ёруг жойда cai^-
лангап тугунаклар яшил туе олиб, хлорофилл доначалари туп-
ланнши натижасида ундан куланса хид келиб, овцатга итпла-
тишга ярокспз холатга келиб колади. 

Урта Осиёда етиштирплган картошкаиинг асосий кис ми ура 
ва х.андакларда, кпеман эса уюмлаб буртларда сакланади. Cai^-
лашнинг бу усулларн жуда арзон, кам харажат булиши билан 
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58. Картошка сацлаш шароитларининг курсаткичлари 
(Сабзавотчилик, полизчилик ва картошкачилик справочнпги буйича, 1987 ЙИЛ) 

Харорат 1 дан 4° гача 

Хаво намлиги 80—95%. 
Омборда чирик хиД йуц. 

Деворлари, шифти ва уюмлар-
нинг тахталари цуруц. 

Уюмлардаги картошкаиинг 
юзаси цуруц. 

Картошка ва омборнинг харо-
рати деярли бир хил. 

Совуц кунлари деворлар ва 
туйнукларда циров булмайди. 

Фузариоз теккан тугунаклар 
цуруц, мумиёсимон. 

Бахорга бориб 30—40 см 
чуцурликдаги тугунакларнинг 
кузчалари кукара бошлайди. 
Совуц олган тугунаклар х а м 

топилади. 
Тугунаклар кесиб курилса 

эти "бужмайган булади. Кар-
тошкаиинг харорати 4°. 

1 

— Г дан 0,53 (ёки 7°) 
юцори 

100% (ёки 80% дан паст) 
Омбор нам, фирик ис димоцца уради. 

Шифти, тусин ва устунларида могор х а мда 
нам томчилари пайдо булади. 

Металл цисмларини шудринг босиб тура-
ди. 

Картошкаиинг устки цатлами терлайди. • 
Картошкаиинг х а Р ° Р а т и омбор х а Р°Р а ти-

дан 3—4° юцори. Шифтлар, туйнукларнинг 
б\ рчаклари ва уюм остидагн тахталарни 
циров босиб туради. 

Фузариоз теккан тугунаклар нам булиб, 
юмшаб цолган конидиядонлар гуж-гуж 
булиб туради. Устки цатламдаги . нам ту- ] 
гунаклар орасида фузариум замбуругининг 
ургимчак уясига ухшаш иплари кузга таш-
ланади. 

30—40 см чуцурликдаги тугунаклар ж у д а 
кукариб, илдизли узун усимталар чицаради. 
Омбор эшиги яцинидаги уюмларнинг устки 
цисмида ва туйнуклар тагида совуц олган 
тугунаклар топилади. 

Бахорда тугунаклар кесиб курилганида 
уртаси цорайиб кетган булади. Уларнинг 
бужмайиб, юмшаб цолиши омборнинг харо-
рати х аДдаи ташцари юцори эканлигини 
курсатадй?" Уюмнинг айрим жойларидаги 
Хароратнйнг 12° С ва бундан юцори булиши 
тугунакжфнинг зур бериб чириб бораётгани-
дан дарак беради. 

бирга, бпр катор к а м ч и ли к л а р г а эга. Жумладан, х.аво х;арорати, 
намлиги х а м Д а сацланадиган картошкаип мунтазам назорат 
килиб булмайди. Натижада купгина картошка чириб нобуд 
булади. 

Картошканн цулда ёки экскаватор ёрдамида цазилган эни 

59. Картошка нобуд булишининг омборда саклаш усулига боглицлиги, % 
(А. Расулов маълумоти, 1980) 

Саклаш усули Табиий 
камайиши Чнригани Усиб 

кетгани 

Табиий равишда шамоллати- 7,2 10,9 1.1 
ладиган чала чуцур омбор 

Актив вентиляция цулланиладиган , 6,9 2,9 0,5 
чала чуцур омбор 

Сунънй совитиладиган омбор 3,4 0,9 0,0 

Жами 
нобуд 

б^лгани 
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4-расм. Меваларни пишиб утиб кетиши натижасида марзини к у м и р 
туе олиши ( / ) , ёрилиши (2) ва мевада хосил булган аччик чукурчз (3) 



5-расм Мевани об-х,аво таъсирида ёрилиши ( / ) , совукнинг таъсиридан 
зарарланган мева (2) ва мевада об-хаво таъсирида досил булган тур (3). 



6-расм. Мева саклаш омборида СОг гази хаддан зиёд булганда 
уларни зарарланиши ( / ) ва турли хил забурурлар билан 

зарарланган меваларнинг ташки куриниши (2,3). 

ш 











П - р а с , Саклаш даврида к а р т о ш к а ^ н а г и н и н г 
зангланиши ва ичини 





" "-VTж 

13-расм. Помидорнинг натеке пишиб етилиши (1.2) за унп учки 
кисмидан чириши ( J ) . 





15-расм. Урта ( / ) ва ингичка толали' (2) рузанинг очилган кусаги, 
якка чанок, пахтаси ва летучкаси (чигит пахта). 



Пахта толасини поляроид о р к а * „ к утблг ! ; , - >„ . . , „ к д а р а н г л м й 
тоифаларига караб пишг а нлик лэражаси : 

/-яхшиси пишган, 2-пишиб етилмаган ? yam л <ч„ «н, j-xoM, 4-оутуллай хом. 



, „ у к у р л и г и 0 , 6 М у л ч а м л п 
2 окларда саклаш м у ж н и н . 
g S ^ уртасидап 

гмашнниши учун 3 0 x 3 0 см 
а';-ндаланг арикча цилюгаб, у н -
га панжара куйилади. ^ а р о м 
L оса кувурлар урнатилаДИ-

Картошкани эни 0 ,b—U, i м, 
• к у р л и г и 0,7—0,8 м , у з у я л и г и 

„хтнёрий булган ура казн Г» х а м 
саклаш мумкин, Бунда х а р 
3—4 оралатиб ердан у в а т л а р 
цолдирилади. 

Ханда^ ва уралар М Ь > о 
тракторига тиркалган Э - 1 5 3 
маркали экскаватор ё р д а м и д а 
казиладн. Ура ва х ,анда^ларга 

картошка эрталаб ж о й л а н г а н и 
маъцул, чунки картошка к е ч а -
сн анча совиган булади. К а р -
тошка жойлаигандан сунг у с т п 
30—35 см цалинликда и к к и 
муддатда бажарилади: д а с т л а б 
кузда 10—25 см ^ а л и н л и к д а 
тупроц тортилади; совуц т у ш и н ш олдидан эса уни 3 0 — 3 5 см га 
етказилади. 

Картошка устки т о м о н п 3 x 3 — 6x6 м ва ундан каттарок 
булган буртларда хам сак.ланади. Уюмларга табиий шамоллатиб 
туриш учун ёгочдан ^аво у т и б турадиган новлар урнатилади. 

Картошка 1,2—1,3 м ка ли или к да жойлаштирилади, март—ап-
рель ойларига келиб к а р т о ш к а устки томопидап 6 0 — 7 0 см га 
камайтирилади. 

Картошкани ханда^ у р т а ва буртларда са^ланганда ^авонинг 
-^аро'рати хавони тортувчи к.увур ор^али туширилган термометр 
ёрдамида улчаниб турилаДИ. Давонинг ^арорати картошка х;аро-
ратидан паст булганда ш а м о л л а т п ш учун цувур очилади. Картош-
ка ^ароратининг кескин к у т а р и л и б кетишн унинг чирий бошлаган-
лигидан далолат беради. Б у н д а й вактда хандак; ёки ура дарх;ол 
очилиб, картошкани саралаш лозим. 

60- Узбекистан шаронтпда картошкани хаидлк ва урада саклаш 
вактидаги харорат 

(А. Г. Мартиненко маълумоти, 1970 йил) 

37-расм. Картошка уюмининг кес-
маси. 

И - 5 5 

Усули Ноябрь Д е к а б р ь Январь Февраль Март Апр е ль 

9 ,5 
12 ,5 

3 , 5 
8 , 7 

3 ,1 
3 , 7 

4 , 9 
3 ,1 

6 , 7 
9 ,4 

9 , 5 
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38-расм. Картошкаыи контойнер 
ёрдамида йигиш, ишлаш ва са^ 
лашга жойлаштиришнинг индуст-

риал технологии схемаси: 
1, 2 — ковтейнерни майдонларга та-
шиш; 3 — комбайндан картошкани ор-
тиш; 4 — картошкани куритиш; 5 — 
сортлаш; 6 — жойлаштнрнш; 7 - тран-
спортга ортиш; 8 — тушириш ва жой-
лаштириш; » — вагонларга ортиш; 
'10 — транспортдан тушириш; и — 

омборларга жойлаштириш. 

I 
I 

Картошкани ^андакда сац-
лаганда унинг ^арорати анча 
кулай булганлиги исботланган 
(60-жадвал). 

Омборларда сацланадиган 
картошка парвариши бино ичи-
даги з^ароратни ва намликни 
нормал саклаб туриш, чириган-
ларнни ажратиб олиш ва 
усимталарини юлиб олиб таш-
лашдан иборат. Шунга эътибор 
бериш лозимки, совуц хоналар-
да биринчи навбатда уруглик 
тугунаклар сацланиши керак. 

Картошкани саь;лашда ту-
гунакларнинг унишини тухта-
тиб турадиган химиявий пре-
паратдардан ^ам фойдаланиш 
мумкщ*. Бу борада М-1 (аль-
фа-нгшэтил сирка кислотанииг 
метфЙ эфири), ТБ (тетрахлор-
ыитробензол), МКГ (малеин 
кислота гидрозинииг натрийли 
тузи), гидрел каби препарат-
лардан фойдаланиш яхшп Са-
мара беради. 

Caiyiaiu олдидан картошка 
тугунакларига электрон нур 
таъспр эттириш х,ам сацлаш-
нинг перспектив усулларидан 
хпсобланадп. 

Кар-тошка саклаб кунил-
ганда бир катор инфекциялп 

ва физиологик касалликларга учрайди. Касалликнинг энг куп 
таркалган ва хавфли хилларидап бири нам бактериал чириш ка-
саллигидир. Бу касалликда тугунаклар аввал саргиш, кейинча-
лик цунрир туе олади. 
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Ризактония касаллпги замбуруглар туфайли юзага келиб, 
тугунаклар чируй бошлайди. 

Макроснороз ва фитофтора касалликларидан хам тугунак 
чириб кетади. Поя нематодаси зарарлаган картошкада аввал 
кулранг, сал ичига ботган дог найдо булади, дог катталашиб 
картошканинг пусти ёрилиб кетади. 

Картошка тугунаги сиртининг нам булиб туриши ва босиб 
курилганда сувнинг чикиши унинг сов у к урганлигидан далолат 
беради. 

Картошка зтининг корайиши тугунакларнинг кизиб кетиши, 
кислороднинг етншмаслиги ва куп захаланиши натижасида 
бошланадиган функционал касалликдир. 

Сабзини саклаш. Сабзининг таркибида турли хил вп-
таминлар (айшщса, А) жуда куп микдорда учрайди. Шу са-
бабли сабзи барралигича ва кайта ишланиб куп истеъмол кили-
иади. Сабзини сацлашни тугри ташкил килиш ушбу махсулотга 
булган талабни пил буйи таъминлайди. 

Сабзи икки йиллик усимлик булганлиги учун уни сацлаш-
даги асоснй хусусият тиним даврн билан боглик. Сабзининг 
тиним даври бошка сабзавотларникига Караганда узоеда чузнл-
майди. У сабзавотлар пчпда саклагпда таищи муздит шароитига 
анча талабчан махсулот хпсобланадп. Саклаш хароратининг 
но^улай булиши сабзининг тезда бузилишига олиб келади. 

Сабзининг саклашга чидамлплнги купинча уни йигиштириб 
олнга муддатига боглхщ. Уни маълум муддатда яхши етплган-
дан сунг кавлаб олинади. Кечки сабзи куз ойларида хатю куру^ 
вактда ковланади. Бунда ту прок юмшок булиб туриши л о зим. 

Сабзининг сакланувчаплигига охирги сугоришни уз вактида 
утказиш мухпмдир. Одатда охирги сугоришни кечки сабзини 
кавлашдан 5—7 кун нлгари, эртагп сабзини кавлаптдан 3—5 кун 
илгари утказган маъкул. Муддатидан кеч кавланиб олинган саб-
зини узок вакт саклаб булмайди. Эртаги сабзини май охири 
июннинг бошида, уртачасини эса август охири сентябрнинг 
бошида, кечкисиии эса иоябрнинг бошларида кавлаб олиш керак. 

Илдизмевалар намлигини тез йуцотади ва мнкроорганизмга 
чидамсиз булиб цолади. Сабзи узидан куп намлнкни йукотиб 
сулиб колмаслиги учун уни хаво намлигн 90—95% булган 
шароитда саклаш яхши натижа беради. Бунда ха вон и иг харора-
ти 0—1°С булиши лозим. Харорат бундан пасайтирилса мах-
сулотни сову^ уради ва натпжада у товар хусусиятипи йуко-
тади. 

Сабзининг саклашга чидамлилиги унинг нав хусусиятларига 
хам боглид. Сабзининг Шантанэ нави саклашга анча чидамли, 
Кизил Мирзои нави эса Мирзои сар1щ навига Караганда саклаш-
га чидамли ^исобланадн. 

Сабзини илёнкали халтачаларда з^ам саклаш мумкин. Бунда 
карбонат ангидриднинг концентрацияси 3—5% дан ошмаслиги 
лозим. Акс з^олда маз^сулотнинг хнмпявий таркибида у з г а Р и ш ~ 
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лар юз/ беради ва натижада ма^сулот яро^сиз х;олатга келиб 
цолади. 

Уруглик учун ажратилган сабзини 0,5°С дан паст з^ароратда 
саклаш рухсат этилмайди. Паст ^ароратда сабзп куртаклари-
нинг табацаланиши тухтайди. Уруглик сабзини 0,5—1-5°С з̂ а-
роратда сацлаш унинг сифатли сакланишини таъминлайди. 

Сацлашга цуйиладиган сабзиларнинг барги узак доираси 
тугрпсидан, кавланган купиёк; пичок. билан кесиб ташланади, 
чунки барги билан туриб цолса унинг суви кочади, сулийди ва 
кейинчалик унча яхши сацланмайдп. Барглардан тозаланган 
сабзилар улчамига 1\араб сараланади ва айни вактда кишда сак-
лашга яро^сиз, яъни етилмаган, ёрилган, шикастланган сабзи-
лар ажратиб олинади. 

Хосилни кавлаш, саралаш ва ташиш ва^тида уларни урин-
тирмасликка, шикастлаптирмасликка з^аракат ^илиш лозим, 
акс з^олда улар яхши сацланмайди. Сабзи сацланиш жойига 
яшикларда келтирилса, нам зарарланади. 

Узбекистонда сабзи турли усулларда са^ланади. Лекин ки-
чнкрок хапдакда саклаш кенг тарцалган. Хандацларнииг улча-
ми эни 40—45 см, чук;урлиги 60—70 см ва узунлиги 2,5—3,0 м 
булиши лозим. Ханда^ларда сабзи к ум г а кумилади. Кейин уст и 
камиш билан ёпилади, камиш устига тупрок, ташланади. Хандац 
кавлаш учун сизот сувлари чу^ур жойлашган тепалик жойлар 
танланади. 

Одатда Узбекистоннинг шимолий райоиларида з^анда^ ни-
шаби офтоб тушадиган томонга, жанубий районларда эса ши-
молий томонга цилиниши лозим. 

Сабзинц сунъий совитиладиган омбо^ларда х>ам саклаш мум-
кин. Бунда маз^сулот с н и м и 30—50 к ш и контейнерлардан ёки 
М А Р Т У — 6 1 1 8 — 6 4 полиэтилен цо^лардан фойдаланилади. 
Сабзини совитилган з^олда узо^ муддат (200 кундан ортиц) 
саклаш мумкин. Уни контейнерларда са^латп юклаш ва буша-
тиш ишларини механизациялашга имкон беради. 

Сабзини полиэтилен цопларда сацлаш усули перспектив 
усул хисобланади. Махсулот нафас олиши натижасида коп ичи-
да говори даражада намлик шароити (90—95%) хосил булади 
ва керакли мивдорда карбонат ангидрид (3—5%) тупланади. 
Полиэтилен г^опларда сав;ланганда мах;сулотшгаг чириши, ваз-
нининг камайиши, шакар ва витаминларнинг йу^отилиши анча 
камаяди. 

Сабзининг са^ланувчанлигини купинча уни са^лашдаги вазни-
нинг табиий камайиш мивдори белгилайди. Мах;сулотни са^лаш-
даги вазнининг табиий камайиши уни саклаш усулига боглиц 
(61-жадвал). 

Сабзининг са^лашга чидамлилигига минерал угитларнинг 
таъсири катта. А. Расуловнинг маълумотига кура, гектарпга 
200 кг азот, 100 кг фосфор ва 50 кг калий солпнган ерда усти-
рилган сабзида ^уруц модда ми^дори (контролга писбатан) 
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61. Сабзини саклаш мобайнида вазнининг табиий камайиши, % 

Ойлар 

Сентяорь 
Октябрь 
Ноябрь 
Декабрь 
Январь 
февраль 
Март 
Апрель 
Май 

Табичй 
камайиш 

меъёрлари 

2,5 
2,3 
1,3 
0,8 
0,8 
1,3 
1.7 
2,3 
2,5 

Саклаш усуллари 

омборда 

2 ,1 
1,4 
1,2 
1,7 
2,0 

^андакда 

0,7 
0,5 
0,6 
0 ,8 
0 ,8 
1,7 

сунъий совити-
ладиган омбор-
ларда (контей-

нерларда) 

1.5 
0,8 
0,6 
0,7 
1,3 
1.6 
1,8 

0,7% ва умумий шакар хпщдори 0,4% камайгани кузатилган. 
Шу билан бирга, ма.\сулотни саклаш вактида унинг табиий ка-
майиши ва чикитга чикпшн купаяди (62-жадвал). 

62. Азотли угитларни сабзининг сакланувчанлигига таъсири 
(полиэтилен копларда совитилган усулда са^ланганда, А. Расулов маълумоти). 

,Унп микдорн, кг 

н р К 
Табиий ка-
майиши, % Чиригани, у„ Жами ка-

майиши, % 

100 100 50 0,6 0,7 
150 100 50 0,9 0,7 
200 100 50 2,3 1,2 

Шолгом, т у р п , хураки лавлагн ва редискани сацлаш. Бахор-
да экилган илдизмевалар июнь—июль ойларида, илдизмеваси 
шу навнинг узига хос катталикка етганида кавланади. Ёзда 
экилган илдизмевалар ноябрь ойида — сов у к тушмасдан йигаш-
тириб олинади. 

Дастлаб сопукка чидамсиз, илдизмеваси тупрокка чукур 
кирмайдигаи экинларнннг хосили кавлаиади. Купинча, олдин 
лавлагп, кейин шолгом, турп хоспли йийиптириб олинади. Кав-
лаб олпнгап илдизмевалар тупро^дан ва барглардан тозалана-
ди, катта-кичиклигига караб саналади. Бунда шикастланган ва 
зарарланган илдизмевалар ташланади. 

Илдизмевалар далада ^анда^ ва махсус омборларда, харо-
рат 0° дан 2°С гача, х;авопинг нисбий намлиги 85—95% булган 
шароитда сацлапади. 

Шолгом саклаш учун эни 50—60 см ва чукурлиги 70—80 см, 
лавлаги ва турплар учун эса сигими каттаро1\: эни хамда чу-
Чурлиги 70—80 см келадиган ^апдак; казилади- Бунда х>ар 
3,5 м оралатпб ердап тусиц цолдирилади. 

Илдизмевалар ^андацларда апрелгача сацлапади, бахорда 
эса уларни сабзавот омборларига олинади. 
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Илдизмевадарни ^анда^ларда яшикларга жойланпб хам 
сацланади. Фацат бунда хандак каттароц килинади: эни 3 — 3,5 м, 
баландлиги 1,5 м га етказилади. 

Махсус омборларда илдизмевалар анча яхши сакланади. 
Бундан омборларда улар яшикларга ва контейнерларга солиниб 
хам да J ,5 м калинликда уюлиб хам саклападп. 

Илдизмеваларни сацлаш вактида табиий вазнипинг камайи-
ши хам омборлар тури учун х.ар хил килиб бЬлгиланган 
(63-жадвал). 

63. Илдизмеваларни саклаш даврида улар вазнининг камайиш меъёрлари 
(СССР Савдо министрлиги томонидан тасдиь^ланган) 

Лавлаги, турп Шолгом 

Ойлар 
омборлар тури омборлар тури 

Ойлар 
сунъий сови- совитилмай- хандаклар сунъий сови- совитилмай-

тиладиган диган хандаклар витиладиган диган 

Сентябрь 1,6 2,0 2,3 2.5 
Октябрь 1,1 1 3 1,5 1.8 2,2 
Ноябрь 1,0 1,0 1,3 1 3 1,3 
Декабрь 0.7 0,7 0.7 0,8 0,8 
Январь 0,6 0,6 0,5 0,7 0,7 
•Февраль 0 7 0.7 0,6 1,3 1,3 
Март 1,0 1,2 0.7 1,4 1,6 
Апрель 1.1 1,8 2,3 1 6 2,3 
Май 1,1 1,9 2,5 1,8 2,5 
Июнь 1.2 2,0 — 1,9 — 

Карамтти саклаш. Карам бонща сашавот экинларига кара-
ганда анча яхши сакланади. Бундан Анщари карам турли усул-
ларда кайта ишлаш учун цулай махсулот ^исобланади. 

Карамни сацлашга чидамлилиги унинг бир катор хусусият-
ларига, жумладан навнинг хоссаларига, агротехникага, карам-
нинг зичлигига, касалликларга чидамлилш ига чамбарчас боглиц. 
Карамнинг тшшм даври узоц булган кечпишар навлари узок; 
муддатга сакланади. 

Карам боши куртакли поя ва жуда куп барглардан иборат. 
Карам ботпини айрим кисмларининг сацланишига чидамлилиги 
турлича. Унда кечадиган барча хаётпп жараёнларни бога кур-
так ор^али боищарилади. Бош куртак ^улай шароитда тиним 
давринп утмайди. Бош куртак табат^аланшн даврнда карам 
анча яхши сакланади. Бу давршшг давомийлиги карамнинг 
турли хил навларида турлича булади. Бош куртак табацалашпп 
даври тугаганпдан сунг карамнн узо^ сацлаб булмайди. Чупки 
карам уса бошлайди ва натнжада карам боши ёрилади. 

Карамнинг узак барглари ташки нтаронтнпнг нокулайлигига 
ва касалликларга бардотпли хдгсоилаггади. Шу сабабли, сакла-
надиган карам узак баргларининг бир кисми ва томири 2 см 
килиб колдирилади. 
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Сакланадиган карамйп албатта саралатп лозим, бунда меха-
инк шикастланганлари, касаллик ва зараркупанда зарарлантир-
ганлари хамда кичиклари ажратиладп. 

Уз вактида узиш х,ам карамнинг caiyiarnra чидамлилигини 
таъминлайди. Эрта узилган карам механик шикастланишга мо-
йил булиб, яхши сацланмайди. Кеч узилган карам эса купинча 
ёрилиб кетади ёки cony г; уради. 

Сабзавот омборларида карам махсус тагликларда ва панжа-
ралн сукчакларда сацланади. Сукчакларга карам бошлари 
5—7 к;атор кшгиб жойланади. Карам тахларининг 2—3 м булиб, 
улар орасида 30—40 см масофа колдирилади. 

Карамшг са^лашда 30—40 кг ли контейнерлардан х;ам фой-
даланиш мумкин. Карамни тешикли полиэтилен цопларда ^ам 
саклаш яхши натпжа беради. Карам омборга жойлангандан 
кейин омбор ^ароратн аста-секин 0,— 1°С га туишрилади. Бун-
дай харорат карамни узок; вакт саклаш учун кулай хттсоблапа-
ди. Карамнинг куртаги ~1°С дан паст ^ароратда зарарланади 
ва махсулотнинг сифати кескин бузиладн. 

Карамни саклаптда ^авонинг намлиги 90 — 95% булиши 
уни узок муддат саклангни таъминлайди. ЬЧ'рук мухитда саклаш 
карамдан куп сув бугланишнга олиб келади ва натижада барг-
лари 1\уриб г^олади. 

Карам х;андац ёки уюмда сакланади. Карам са^ланадигап 
хапдащшнг чу^урлиги 40—50 см, эни оса 60—70 см булади. 

Унга тозаланган карам 2—3 катор цилиб терилади ва х;ар като-
ри устидан нам тупров; ташланади. Х,анда1\тишг усти 30—40 см 
тупроц билан беркитилади. Карамни чу^урлиги 20 см, эни 
150 — 200 см ли уюмда .\ам са^латп мумкин. Карам цатор тери-
либ, х,ар катор орасига нам тупроц ташланиб, 80—100 см гача 
кутарилади ва унинг устига 30—40 см тупро^ ташланади. 

Карамни саклаптда газ му^ити хам мух;им хисоблапади. Ка-
рам сакланадиган жойларда карбонат ангидриднинг коицентра-
цияси 2—3% дан ошмаган булиши шарт. 

А. Расуловнинг олиб борган тажрибаларидан, эртаги карам-
пи ± 1 ° С ^ароратда полиэтилен копларда 80 кунгача сифатини 
бузмасдан саклаш мумкинлиги аницланган (64-жадвал). 

64. Хароратни узгаришининг карамни сак.лашга таъсири 
(А. Расулов маълумоти) 

Саклаш идишларгн шг турлари 
Саклаш вактида нобуд булгачи 

(2 ой мобайнида) 

" Г С да ! 3—6ЛС да 7—9~С да 

Катакли я шик 12,3 5 0 , 2 57 .1 
Клеёнка цуйилган катакли 

япптк 
OF3H очиц полиэтилен цоп 
OF3H ЁШН$ полиэтилен коп 

7 8 
2 , 3 
0 ,7 

4 5 0 
15 0 
3 0 , 5 

5 9 , 5 
22,0 
5 1 , 0 
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65. Карамни турли хил усулларда саклаганда табиий камайиши, % 

Саклаш усуллари буйича табиий камайиш 

Ойлар Табиий камайиш Ойлар меъёрлари омборда меъёрлари омборда уюмларда хандацларда 

Октябрь 4,0 _ 
Ноябрь 3,8 3,0 2,6 • 0,6 
Декабрь 2,0 2 2 2,1 0,7 
Январь 1,4 2,2 1,3 .0,7 
Февраль 1,4 2,5 1,5 0,9 
Март 2,1 — 1 4,3 3,2 

65-жадвал маълумотларидан куриниб турибдики, ма^сулот-
нинг табиий камайиш миедори хаидацларда эиг кам булган. 

Оддий карамга цараганда гулкарамни узо^ муддат сак;лаб 
булмайди. Махсус музхоналарда гулкарамни 2 ойгача, полиэти-
лен халтачаларда эса 12—15 кунгача, оддий усулда 5 кунгача 
садлаш мумкин. 

Помидорин сацлаш. Помидорнп боища сабзавотларга ^ара-
ганда саклаш анча мушкул. Шундай булсада, уни 2—3 ой саклаш 
мумкин. Помидорнинг 60—70 г келадигап ^осиллари, кичик до-
сняли навларпники 35—50глилари яхши сацланади. Таркибида 
сув мивдори куп булган навларининг меваси узок; ва^т са^лан-
майди. Помидор пустининг калгпглиги, магзишшг ^аттиклиги 
ва ёрилишига чидамлилиги унинг са^ланувчанлигини белги-
лайди. 

Сацлаш^чун ту лик шаклланган оч щк помидор мева банди 
билан. тернладн. Улар шикастланмаган, Ыасаллик ва зараркунан-
да зарарламаган ^амда унча кичик буд^маслиги лозим. 

Помидор турли хил пишиш даражасида — тулиц Щ1зариб 
пишган, чала пишган (пуштиранг ва цизара бошлаган давр) ва 
оч кук з^амда кук рангларга кирган ва^тда териб олинади. 

Помидор омборларда яшикларга солиниб сакланади. Бунда 
яшиклар энига икки катор, тепасига саккиз—уитадан килиб, 
узунасига эса исталганча жойланади. Тахлар орасида 0,6—1,5 м 
ли йулак яшиклар уртасида эса 5 —10 см оралиц колдирпш 
тавсня этилади. 

Цизил ранг номидорларни 30 кунгача, думбулларнни 40—50 
кун, кукишларпни эса 80 кунгача саклаш мумкин. 

Оч кук помидорнинг пишиб етилиши учун .^арорат 10—12°С 
булгани маъцул. Бундан юцори ^ароратда помидорнинг пи-
шиб етилиши тезлашади, паст хароратда эса тезда касаллапади. 
Пишган помидорнп эса 0°С ^амда 1°С да совггтгичда саклаш 
мумкин. Бунда х,авонинг нисбий намлнги 90—95% атрофида 
булиши керак. 

Помидорин суткасига 8 —10 соат этилен гази билан ишлага 
унинг пишиб етилишини 3—4 марта тезлаштиради. 
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Помидор саклаш мооаинида мунтазам иазорат килио тури-
в ш и лозим. 

Бодрннгни саклаш. Бодриигни з;ам узод муддатга садлаб 
булмайди. Уни цулай шароитда 15—20 кунгача саклаш мумкин. 
Барра бодрннгни садлашда з^аво ^арорати 8—10°С ва намлиги 
(|Q_95% булиши лозим. 

Бодрннгни терпш вацти ва териш сифати унн сацлашда 
катта ахаминтга эга. Терпш технологиясинннг бузилиши унинг 
барралиги тез йуцолишига, буришиб саргайишига ва еб бул-
майднган булиб долишига олиб келади. Пишиб утиб кетган 
бодрингнинг уруги ва пусти зичлашади, эти дагаллашади. Бод-
ринг одатда эрталаб, иссид бошлангунча териб олиниши лозим. 
Кечки бодрннгни кун буйи териш мумкин. У яншкларда ёки 
махсус саватларда ташилади. 

Саралаш ва жойлаш э^тиётлик билан салкин биполарда утка-
зилади. 

Бодрннгни садлашда х,аво ^ароратини пасайтириш тавсия 
этилмайди. Паст ,\ароратда бодрингда кечадиган физиологик 
жараёнлар бузилади ва натижада унинг сифати пасаяди. Бод-
рингни полиэтилен цопларга солиб садлаш яхши натижа беради. 

Пнёз ва саримсодни сацлаш хусусиятлари. Сабзавотлардан 
пиёз ва саримсод ало^ида уринни эгаллайди. Уларнинг тарки-
бида углеводлар, минерал тузлар, С витамини ва турли хил 
эфир моддалар мавжуд. 

Пнёз таркибидаги эфир моддалариппнг миддорига дараб ач-
чид, ярим аччид ва чучук гуру^ларга булинади. Уни садлаш 
муддати кайси мадсадларда ишлатилишига боглиц. Маълумки, 
пнёз сацлаш даврида биологик тиним даврини утайди. Бнологик 
тиним даврининг давомнйлиги унинг навига, агротехника ва сак-
лаш шароитларига узвий боглид. Пиёзнн сацлашга чидамлили-
ги кобигининг даватига х;ам боглид. 

Одатда ба^орда ва кеч кузда экилган пиёзлар сентябрда, 
августда экилганлари эса июль ойларида йигиб-териб олипади. 
Пиёз пишганда у юмшаб, кейин буйни дурпйди, барглари сулиб 
ерга ётнб долади. Х^осил от душиб ишлатпладиган кавлагич, 
пиёз купоргич ёки ЛКГ — 1,4 маркали машина билан дазиб 
олинади. 

Цурпган пиёз барглари кесилади ва сортларга ажратилади. 
Баргларни пиёзбош учидан 3—4 см долдприб кесиш керак. 
Агар барглар иастдан кесилса, пиёзбошнинг ичига бактериялар 
киради хамда саклаш вактида пиёзнинг купи чикитга чикиб 
кетади. 

Пиёзбошлар саралашда уч гурух;га ажратилади: биринчи 
гурухга товар ма^сулоти учун пиёзнинг йирик ва уртачалари 
ажратилади, улар яхши етилади ва цишда саклашга ярокли 
булади; иккинчи гурухга ^ам пиёзлар товар ма^сулоти учун 
ажратилади, лекин булар тула етилмаган, шикастланган сац-
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л а шМ яроксиз булади; учинчц 
гуру^га товар махсулотга кнр-
майдиган майда пнёзлар ажрати-
тплади. Я 

Баъзан пиёз барглари кесиА-
майди, унинг барглари бир-бнри-
га г^ушиб ураб дастлаб бог килиб 
саклашга ^уйилади. Бунда ку-
шимча мехнат куп сарфланадЯ 
niy сабаблн пиёзни бу усулдЗ 
сацлаш кам цулланилади. Н 

Пиёзни саклаш хусусиятлари-
дан бири унинг юцорп л,аво нам-
лигига чидамсизлигидир. Х а в о-
нинг намлиги 75% Дан юкорц 
булганда пиёзнинг тнннм даврц 
бузилади ва пиёз уса бошлайди. 
Бундан ташкари пиёзда чиршц 
касаллиги авж олади. Бу касал-
ликнинг олднни олишнинг мухпм 

тадбири уни цуритишдир. Куритилган пиёз омборларда яхши 
сацланади. Узбекистон шароитида й и г и ш т и р и л г а н пиёз далада 
бир неча кун ёйиб цуйиб цуритиладн. Цуритиш учун пнёзлар 
тозаланган жойга 30—40 см цалииликда жойланади. Цурнтиш 
15—20 кун давом этади. Бунда х,ар 2—3 кунда улар охиста 
агдариладп. Агдариш вактида пиёз пустини тукмасликка х;аракат КИЛИШ Л 0 3 Ш Г . % J J 

Пиёз мйп.лум навга хос рангга кнрц&и, унинг бугзи ва пус-
тининг курппгн куритиш ж а р а ё н п н и н г ^ т у г а л л а н г а н л н г и д а н да-
лолат беради. Пиёзни далада цуритиш?а имкон булмаганда улар 
айвонларда ^уритилади. Пиёзни яхши сацланмаганлпгпнинг 
асосий сабаби уни яхши цуритилмаганлигидандир. Пиёзнинг 
садланувчанлигига унинг етилганлиги ,\ам таъсир курсатади. 
Етилмаган ёки етилиб утиб кетган ииёзлар яхши сацланмайди, 
шу билан бирга улар тез касалликка чалинади. Пиёзнинг сац-
ланувчанлиги унинг навига х;ам бог.шщ. А. Ба^ромов (1966) 
тажрибаларидан маълумки, Узбекистонда районлаштнрнлган 
пиёзнинг навларидан Маргилон оц пиёзи, Цоратол, Самарканд 
кизил пиёзи навлари яхши сацланади, Каба ва Андижои навла-
рп эса узоц вацт сацланмайди. Одатда аччик пиёз навлари энг 
куп. чучук пиёз камро^ муддатга сацланади. 

Пиёзнинг сацланувчанлигига турли хил агротехник тадбир-
ларнинг бузилиши ,\ам салбий таъсир курсатади. ХаДДан таш-
кари куп сув ичган пиёз яхши сацланмайди. 

Сабзавот ма^сулотлари ичида пиёз х;аво ^ароратннинг паст 
булиншга жуда бардош берувчи ма^сулот ^псобланадп. Пиёз-
ни ,\аво ^арорати ~ 3°С булганда х;ам саклаш мумкин. 

Пиёзнинг яна бир хусуспятн шундан ибораткн, у яхлаб ! 70 

Я Ш 31.1 m m r w 

39-расм. Табиий (1) ва актив 

йича ииёз Лт™"'nit ^ iiMt.i таоиии вазнининг 
камайиши. 

жлганда хам товарлик ва унувчанлик хусусиятларини иу^от-
майДП- Яхлаб долган пиёзлар аста-секинлик билан теварак 

у х п т .\ароратнга куниккунча тутиб турилади. Х а в 0 ^арорати-
ринг бирданига узгариити унинг сифатининг бузнлишига олиб 
келадп. Купинча бундай пиёзларда турли хил микроорганизм-
лар тез рпвожланади. 

Саклаш мобайнида пиёзнинг усиб кетиши, яъпи куртакдан 
лиги ппёзбош .\осил булиши ёки гулпоя Ч1ЩИШП ппёзбошнинг 
с а к л а н н ш хароратига богли^. Пиёзбош паст х;ароратда (— 10°С) 
с акланса, пиёздаги куртаклардан гул навдалар х,осил булади. 
Бу хароратдан кщорп (18—20°С) ёки аксинча, паст (0°С дан 
наст) хароратда са^ланганда куртак успб кетади. Пиёзнинг ана 
шу биологик хусуспятн уни са^лашда ^исобга олинади. Ппёзбош 
шу сабаблн юкорп (18—20°С дан орт1щ) ^ароратда ёки аксинча, 
паст (0°Сдан паст) .^ароратда сацланади. Бундай х;ароратда 
пиёз усиб кетмайди. Уруглик учун мулжалланган ниёзбошни 
2 дан 10°С гача .^ароратда саклаш тавспя этплади. Пиёзни са^-
лашда хавонппг намлиги 70—75% булиши керак. Лекин хаво 
намлиги совнтпладиган омборларда 80—90% булиши мумкин. 
Бунда пиёзнинг терлашига йул ^уймаслик лозим. 

Пиёз махсус хоналарда стеллажларда, 20—40 см цалинлик-
да ёйнлган холда ёки сигими 10—15 кг яшпкларга ёки контей-
нерларга солинган х,олда сацланади. 

Пнёз солинган яшнклар 10—12 ^атор к;илиб терплади, улар 
орасида 5—10 см, тахлар орасида эса ярим метрча масофа 1^ол-
днрилади. Сунъий совитиладиган омборларда пнёз сигими 
200—300 кг ли контейнерларда сацланади. Катта яшпкларда ва 
копларда пиёз яхши сакланмайди. 

Саклаш мобайнида пиёзнинг х;олатп мунтазам равишда ку-
затплнб борилади. Шу билан бирга х,аво харорати ва намлигнни 
^ар куни текшириб бориш лозим. 

Совнтилмайдиган сабзавот омборларпда саклаш даврида 
(октябрдан—апрелгача) вазни камайишидан 7—10% гача, шу-
нпнгдек, чирпш ва х;аддан ташк;арп усиб кетишпдан, сацлаш 
режпмига ва саклаш олдидан пиёзлар холатига ^араб 3—4% 
дан 20% гача нобуд булади. Бундан тапщари, цуруц ^обиц 
холидагп чикиндилар 0,05—5% гача чикиптп мумкин. 

Пнёз ва сарпмсокнннг табиий камайиш меъёрларп 66-жадвал-
да келтприлган. 

Пнёз сунъий усулда совитиладиган омборларда сакланганп-
да уларнинг чириши ва усиб кетиш ^олларн булмайдп, табиий 
пуколшн ва моддаларнинг парчаланиши кескин камаяди. Ппёз-
иинг усиб кетшппга ^артпп омборларга олтпнгугурт дудлага 
тавспя этилади. Бунда бир тонна махсулотга 130—140 г ёки 
омборнпнг х;ар 1 м3 ига 80—90 г дори сарфланади. Омбор бино-
си 24 соат днмланадн. 

Саклашга куйплган пиёзларга малеин кислота гндразиди 
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66. Пиёз ва саримсокнинг табиий камайиш меъёрлари 

Ойлар Пиёз Саримсок Ойлар 

Сентябрь 2,0 3,5 Март 
Октябрь 1,5 2,1 Апрель 
Ноябрь 1,3 1.5 Май 
Декабрь 0,7 1,1 Июнь 
Январь 0,7 1,1 Июль 
Февраль 0,7 1,2 Август 

Пиёз 

1.5 
1,9 
2,4 

3,0 

Саримсоц 

2,0 
2,4 

(ГМК) нинг 0,2—0,25% концентрация.™ эритмасннп иуркащ 
унинг усиб кетишини маълум даражада тухтатади. 

Саримсодни садлаш хусусиятларининг куп кисмн пиёзнпкига 
ухшаш. 

Садлашга дуйпладиган саримсоц еттнтирилаётганда азотли 
угитлар солинмайди, сугориш хосил йигиштиришдан 15—20 кун 
илгари тухтатилади, ^осил сояда дуритпладн ^амда йнгншти-
риш ва ташиш вадтида шикастлантиришга йул куйилмайдп. 

Одатда куп чаиодли саримсоц навлари яхши, кам чаноцли-
лари эса ёмон сацланади. Саримсоцни садлага даврида унинг 
терлашига ва намланишига йул дуймаслик лозим. 

Кук сабзавотларнн саклаш хусусиятлари. Хоспли куклиги-
ча пстеъмол дилинадиган сабзавотлар кук сабзавотлар деб юри-
тилади. Улар таркибида витаминлар х^амда минерал моддалар 
куп учрайди. 

Петрушка, салат, барра пнёз, порей ^пиёз, батун пиёз, укроп, 
псмалод к^би кук сабзавотларнн узод л^ддатга садлаб булмайди. 
Бу ма^сулотларни цулай шароитда Gjip неча кунгина саклаш 
мумкин. Таркибида сув микдоринин)?' куп булиши ва унинг 
жадал бугланиши кук сабзавотларнинг жуда тез бузилпшига, 
товар сифатларининг йудотилишига олиб келади. Шу билан 
бирга, таркибидаги С витаминининг учдап икки дисми йудо-
лади. 

Кук сабзавотлар усиш ва ривожланпшнинг маълум даврида 
узига хос з̂ ид ва раыгга эга булган даврда йигиштпрнлади. Улар 
барра, дагаллашмаган, минерал ва органик аралашмалардан 
тоза булиши лозим. Кукат сабзавотлар экилгандан кейин 
30—40 кунда йигиб олинадиган даражада етиладп. Одатда кук 
сабзавотларнн куннннг салдин вадтларида, эрталаб ва кечки 
пайтларда йигиштириб олинади. Йигиштириб олинган кук саб-
завотлар маълум цисмларга булиниб богланади ва махсус 
яшикларга жойланадп. 

Кук сабзавотлар .^аво намлиги 95—98% ва ^арорати 0—0,5°С 
булган биноларда ва совутгпчларда садланади. Садлаш даврида 
уларнинг устига полиэтилен ёпиб цуйилади. 

Кук сабзавотларнн совутгичларда махсус полиэтилен плен-
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кал ар да иошкариладиган газ мухитнда саклаш уларнинг сакла-
в и ш муддатини 1 — 2 ойгача чузиш имкониятини беради. 

Тошкент дишлоц хужалик институти сабзавотчилик кафед-
раси олиб борган тажрибаларнинг курсатишича, кукат сабзавот 
паст хароратли шароитда полиэтилен халтачаларда янги х,олда 
яхши садланади, 8—10 кун ва ундан о р и щ вадтда ^ам тарки-
бидагн С витамини деярли йудолмайди. Шунинг учун кукат 
сабзавотларнн ёз ойларида полиэтилен халталарда саклаш ва 
савдога чикариш тавсия цилинади. 

ПОЛИЗ МАДСУЛОТЛАРИНИ САЦЛАШ ХУСУСИЯТЛАРИ 

Ковун. Узбекистонда полиз мах,сулотлари мавсумий, асосан 
сз-куз ойларида истеъмол цилинади. Циш ва эрта ба^орда эса 
полиз ыа^сулотларп камёб ма^сулот х,исобланади. Шу сабабли 
полиз экинларининг кечпишар, транспортбоп ва яхши садлана-
диган навларпни экиш х;амда уларии садлашни тугри ташкил 
килиш полиз ма^сулотларини йил буйи истеъмол цилишни 
таъминлайди. 

Одатда довуннинг эрта ва уртапишар навлари узод вадт 
сакланмайди. Сацланншга кечки навлар танланади. Цовуннинг 
саклашга чидамли навларига сарид гулоби, кук гулоби, тилла-
ранг, заргалдок гулоби, умрбоки, корапучод, куйбоши, ж у ж а -
бурун гулоби, дораданд, дарикиз, кукча кабилар киради. 

Ковун палагида турли муддатларда пишиб етилади. I l ly 
сабабли довун узиш мавсумда 5—6 марта, х;ар 7 —10 кун орасида 
бир марта утказилади. Агротехник талабларга кура, сугоришни 
ковун узишдан 8—10 кун илгари тухтатиш тавсия цилинади. 

Ковуннинг пишганлигинн унинг ташки куринишига цараб 
аникланади. Пишган довун эти юмшаб, навга хос рангга ва 
хидга эга булади. Унинг сиртида тур купаяди ва одаради, туси 
саргаяди. Одатда пишган цовун огпр булиб, тумшугидагн гули 
тукилади. 

Кечки ковуннн тулиц пишиб етилмасдан сентябрь ойи охири, 
октябрь ойида узиб олинади. Кечки ковунларнннг думчаспни 
узиш анча кпйин, шу сабабли уни узишда ппчоддан фойдала-
нилади. Бунда довун думпни 2—3 см узунликда узилади. Узил-
ган ковун уз урнида ёки эгат четида 5—7 кун долдирилади. 
Бунда довун бир озгина сулиб, ташишда кам шпкастланади. 
Шикастланмаган ва соглом цовунлар саклашга саралаиади. Ту-
лиц пишиб етилган, шикастланган цовунлар кайта ишлашга 
ёки истеъмол дилишга топширилади. 

Ковуннп сацлашда энг кулай, плмпй асосланган ва хщтисо-
дий Ж1щатдан самаралн усулдан фойдаланиш уларии узод 
вадт садлаш имконини беради. Узбекистонда ковунларнп осиб, 
териб, я ш и к л а р г а солиб ва цумга кумиб сацланади. 

Ковунни я х ш и шамоллатиладиган биноларда лух, каноп пп, 
тур халталарга солиб, сури михларига бир-бирларига тегмайдиган 
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40-расм. Ковуинп сукчакларда саклаш. 

килиб осиб садлаш яхши усул ^исобланади. Хар кайси тур 
халтага баидини пастга даратиб биттадаи ковун солннади. Цо-
вун осиб садланганида унинг .^олатини доимо назорат килиш 
имкрнияти тугилади, уларнинг бузилишпга йул дуйилмайдн. 
Уни мато ёш ни турларда саклаш ч и н т ц а саклашга кура иц-
тисодий афзалликларга эга. Чнитани таФ'гёрлати билан боглик 
булган ишлар анча вадтни олади ва уйи бойлашнпнг узи сер-
машаккат иш хпсобланадп. t* 

Киринди ёки похол тушалган сукчакларда ковунни териб 
садлага хам анча кулай усуллардан хнсоилападп. Бирок ковун 
бу усулДа узод вакт сакланмайди. 

Ковунни думга кумиб саклаш учун улар тикка килиб кумга 
ботирилади ёки ярмига етказиб кумга кумиладн. Цовунни со-
монга бостирнб саклаш усули хам дулланпладн. 

Цовун садланадиган омборларнннг деворларн калин (1 м 
гача) булиши хона ичида хаммавакт харорат бир хил булшпи-
пи таъминлайди. Техник жихатдан жи^озланган ва .\аво намли-
ги ,\амда харорати ботикариладиган ковунхоналарнннг лойнхаси 
ишлаб чикилган. «Узгиппросельироект» ишлаб чиккан замона-
Biiii цовун омборлари бир неча булмалардан ташкил тоиган бу-1 
либ, хар кайси булмада мустакил вентиляция системасн мавжуд. 
Шу ироектга кура 50 т ковун саклашга мулжалланган ковун 
омборннинг буйи 35,5 метр, кенглиги 7 метр, баландлигн 5 метр 
булиб, у 4 та булма, иккп йулак ва айвондаи пборат. Булмалар-
да устунларга додилган тахталарга бир жуфт цилиб довун 



41-расм. Копун ни оснб саклаш. 

осилади. Омборнинг икки томонида иккитадан туйнуги булиб, 
тепа кисмида эса шамоллатиш найи бор. Цовунларни сацлашда 
хаво харорати О 3°С хавошшг намлиги эса 70—80% булиши 
макбул хисобланади. Омборларда хаво х;ароратипи деворлардаги 
тешикларнп очпб ва беркитиб бошкарилади. Х,арорат огаганда 
улар очилади ва пасайганда эса ёпилади. 

Омбор ичида хаммавакт нормал нам ли к булиши лозим. 
Намлик ошганда, ковунлар пупанак босиб тезда бузилади ва 
чирнйди. Шу сабабли ёгингарчилик куп булганда, туман туш-
ганида омбор тешпклари беркитилиши, эшиклари очплмаслиги 
лозим. Омбордагп намликни камайтнриш максадида полга охак 
кукунп сепиш, яшикларга тош охак солиб куйиш тавсия этп-
лади. У хаводагн ортпкча намликни узига сингдирйб олади. 

А. Расуловнинг Тошкент гаароитпда утказган тажриба маъ-
лумотларига Караганда, совитиладиган булмада (оддпй ковун 
омборларидагига нисбатан) январда 8, февралда 20.5, мартда 
эса 21,5% куп ковун саклапнП г^оладн. Совитиладиган булмада 
яшикларга жойланган ковунлар осиб куйилганларпга Караган-
да анча ёмон са^ланади. 

Цовунни саклаш вактида буладиган физиологии жарасп-
гар .\исобига унинг вазнп камаяди. Саклаш вактида ^овун 

пазиининг камайиши уни саклаш шароптпга ва навига бог.ищ 
(67-жадвал). Октябрь ойида хароратнннг юкори булганлиги 
сабабли цовунлар уз вазнини купрок йу^отадн. Ундан кейинги 
ойларда эса х>арорат пасайиши билан табиий камайпш пасайиб 
боради. 
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67. Саклаш жараёнида ковунлар вазнининг табиий камайиши, 
'(А. Расулов маълумоти) 

Ковун навлари Октябрь Ноябрь Декабрь Январь 

6,80 3,03 2,32 2,40 
7,70 3,03 2,10 '1,90 
7,60 3,19 2,18 2Ч40 

УмрВ01\И 
К,орапучо^ 
Куйбош 

Тарвуз. Тарвуз добигининг даттиклиги унн механик шнкаст-
ланишдан садлайди ва узок муддатга садлашшпшн таъмин-
лайди. „ 

Садланадиган тарвуз пишиш давринннг бошлангич дисмида 
йигиштириб олинади. Бунда тарвуз навга хос катталикка ва 
уруги навга хос рангга кирганда думчасн билан бирга узилади. 

Тарвузни юклаш олдидан вадтинча 0,75 м баландликкача 
уйиб садлаш мумкин. Уларни контейнер ёки тагига тушама 
ва ораспга иохол солиб икки датор дилиб териб автомашинада 
ташилади. 

Тарвузни пишмасдан ёки пишиб утиб кетган пайтларда узиб 
олиш тавсия килинмайди. 

Уни чиптага боглаб ва турларга солиб осиб садланиши мум-
кин. Бунда уртача катталикдаги тарвузлар таилаб олинади. 
Тарвуз тара усулида тагига тушама солинган катак яшикларга 
бир дават териб з;ам садланадн. Тагига иохол ёки пайраха со-
линган стеллажлардан з^ам фойдаланиш мумкин. Тарвузни узод 
муддат м а х с ^ омборларда садласа х;ам булади. 

Тарвузларнн садлашда з^аво з^арората!- 5—7°С ва намлиги 
80—85% булиши тавсия килинади. Бундай муз^итда тарвузни 
уч ойгача ва ундан купрод муддат caifSain мумкин. Омборлар-
дагп тарвузнпнг з^олати мунтазам равишда кузатнлиб борилади. 

Полиз маз^сулотларини, хусусан тарвузни сабзавот ва кар-
тошка билан бирга бир омборда саклаш мумкин эмас. 

Цовод. Коиокшшг садланадиган навлари ж уда даттид булиб, 
улар унча катта булмай, огиррод булади. Садлашнннг дастлабки 
даврида унда крахмал моддаси куп булади, 2—3 ойдан сунг 
крахмал эрувчан канд моддаларига айланади ва натпжада 
унинг таъми ва озикавийлик диммати ошади. 

Пишган ковок даттид булиб, навга хос рангга кирадп ва 
мева банди куриб буришиб колади. 

Садлашга яхши пишган, шикастланмаган, касаллик хамда 
зараркунандалар билан зарарланмаганларп сараланади. Цовод-
ни вадтинча айвонга тагига сомон ёки бошка тушама тушаб, 
икки-уч дават килиб жойлаштирилади ва устига сомон, хас 
ташлаб дуйилади. Узод муддатга сакланадиган довод куёшда 
5—7 кун долдирилади. 

Цовод таркибида сув миддори куп булганлиги сабабли, уни 
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сацлашда сувнинг куп йудотилиши сифатининг пасайишига 
олиб келади. 

Цовокни са^лашда х,ар бир ^атор терилгандан сунг албатта 
сомон ёки хас тушалиши унинг шикастланишининг олдини олади. 
Î OBO^ стеллажларда са^ланади, тагига тушама солпб, ясси 
навларининг мева бандп ю^орига ^аратиб ^уйилади. Саклаш 
омборларида х,авонинг х.арорати 1—14°С ва намлиги 70% га 
я к, и я булиши лозим. Цово^ни саклаш учун совуц ва нам хоналар-
дан фойдаланпш тавсия кплпнмайдн. 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Сабзавот ва полиз маз^сулотларп хпмпявий таркибининг уни 
саклашдаш роли. 

2. Сабзавот ва полиз мазцсулотларпга ^уйиладиган стандарт талаблар. 
3. Картошкани саклашга таъсир этувчи омилларни айтинг. 
4. Илдизмеваллларни саклаш /технологпяси Кусусиятларрии айтиб-

берииг. 
5. Карам, помидор ва бодрингнн саклаш технологпясипипг хусусият-

лари нимадан нборат? 
6. Пиёз ва саримсокни саклаш шароити ва режимп тугриспда нима-

ларни биласиз? 
7. Кук сабзавотларни саклаш режнми з^акпда гапирнб берпнг. 
8. Полиз махсулотларини саклаш хусусиятлари тугрисида гапиринг. 

11-боб. САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ КАЙТА ИШЛАШ 

САБЗАВОТ ВА МЕВАЛАРНИ ЦАЙТА ИШЛАШ УСУЛЛАРИ 

Сабзавот ва мевалар тез бузиладиган ма^сулотлар ^исобла-
надн. Шу сабабли уларни узок; муддат си фа тли саклаш учун 
кайта ишланади. Кайта ишлашнпнг асосий максадн тез бузи-
ладиган мева ва сабзавотларни узо^ вацт ундагп витамин ва 
бошка кпмматли таркибий кисмларини саклаш хам да уларда 
турли хил микрооганпзмлар рнвожланишинпнг олдини олишдан 
иборатдпр. Сабзавот ва меваларни кайта ишлаб хал^нинг улар-
га булган талабини пил буйи г^ондирпш мумкин. Мева ва саб-
завотларни илмий асосланган ва х.ар бпр регпоннинг табиий 
ресурсларидан унумли фойдаланадиган кайта ишлаш усуллари-
ни колхоз ва совхозларга кенг жорий этиш етнштнрилган мах;-
сулотларни ишлаб чпкаришдагп йукотишпнп кескин камайти-
ради ва мевачплик хамда сабзавотчилик хужаликларининг 1щ-
тисодиётини кескин кутаришга ёрдам беради. 

Сабзавот ва меваларни кайта ишлаш натижаспда ишлаш 
усулига караб бир катор кушпмчалар — туз, шакар, зиравор 
кушилмалари, кислота, сирка кабплар тавспя этплган меъёрда 
кушилади. Бу кушплмалар мева ва сабзавотлар таркибидаги 
витамин ва бошка физиологик актив моддаларни сацлаган х;ол-
да уларнпнг калорпяси, таъми х;амда хушбуйлигини анча оши-
радп. 
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Сабзавот ва меваларни кайта ишлаш усуллари уларда био-
логии ва физиологии жараёнларни тухтатиб, фитоиатоген 
минробларпн бутунлай йуг^отпб, махсулотларни ташди му.\ит 
билан алодасини узишга даратилган. Сабзавот ва меваларни 
дайта ишлаш усулини махсулотнп иг турига, етиштирилган ре-
гионга, уларнинг химиявий таркибига ва ботика бир катор кур-
саткпчларга дараб танлаш лозим. Сабзавот ва мевалар асосан 
физикавий, микробиологик ва химиявий усулларда кайта ишла-
нади. . 

Профессор Л. A. Трисвятскнй микробиологик усулда кайта 
ишлашнн биохимиявий к акт а ишлаш деб юритади. 

Узбекистонда сабзавот ва меваларни асосан физикавий ва 
микробиологик усулда дайта ишланади. Колхоз ва совхозларда 
сабзавот ва меваларни дайта ишлаш учун зарур булган махсус 
цехлар, пункт ва консерва заводлари булиши, бу корхоналар 
зарур асбоб-ускуналар, нрепаратлар, химикатлар ва бошкалар 
билан таъминланган булиши лозим. 

ФИЗИКАВИЙ УСУЛДА КАЙТА ИШЛАШ 

Сабзавот ва меваларни кайта ишлаш усуллари орасида энг 
куп дулланадиганп физикавий усул хпсобланадп. Сабзавот ва 
меваларни бу усулда дайта ишлаш бошда усулларга дараганда 
бпр катор афзаллпкларга эга. Сабзавот ва меваларни физикавий 
усулда кайта ишлаш турларига термостернлизация, дуритиш, 
музлатиш, нур ёрдамида стерилизация килиш, шарбат пшла<? 
чндариш ва бошкалар киради. 

Узбекистонда сабзавот ва меваларни физикавий усулда кай-
та ишлашдан ^ермостернлизацня ва дуритцй! кенг дулланилади. 

Сабзавот ва меваларни физикавий ycjpbia кайта ишлашга 
тайёрлаш ма^сулот сифатини белгилайдж£ Бунда бир катор 
технологии жараёнларга эътибор берпш лозим. 

Кайта ишлаш ма^сулотининг снфатли булнши учун энг 
аввало хом ашёнинг етилганлиги, унинг ранги хамда улчамлари 
бир хил булишлиги лозим. Хом ашё дайта ишлашдан олдин 
калибировка ва сортировка дилинади. Сортларга ажратилган 
хом ашёни кайта ишлаш анча енгиллашадп. Хом атиёни сортлар-
га ажратншда махсус столлардан ёки ленталп транспортёрлар-
дан фойдаланилади. Лентали траиспортёрларнннг з^аракатн 
0,1—0,5/сек.дан ошмаслиги лозим. Бунда хом ашё лентага бир 
датор дилиб жойлаштирилади. 

Айрим сабзавот ва меваларни калибировка дилувчн маши-
нада турли хил элаклар ёрдамида сортларга ажратилаДи. 

Сабзавот ва меваларни дайта ишлашда уларнинг нави мухпм 
аз;амиятга эга. К а й т а ишлаш учун фадат тавсия этилган нав-
лардан олинган ма^сулотлардан фойдаланиш зарур. Акс .\ол-
да тайёр ма^сулотнинг сифати анча пасаяди. 

Сабзавот ва меваларни дайта ишлашга тайёргарлик куришда 
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42-расм. Вентиляторли говпш машинасп: 
1 — панна; 2 — сув чуйиладиган най; з — вентилятор; 4 — электродвигатель; 

о —душ; в — х.аьо юборнладнган най. 

уларпи ювиб тозалаш му.\пм боскпч хисоблападн. Маълумкп, 
сабзавот ва мевалар терилгандан сунг уларга тупро^ ва бошка 
аралашмалар ёпигаган булади. Улар таркибида турли хил мик-
рооргатшзмлар булади. Е. Н. Мишустиннинг маълумотларнга 
Караганда 1 г тупроцда мпкроорганпзмлар сони 1 дан 4 млрд 
гача булар экан. Шу сабабли хом ашённ цайта ишлашдан олдин 
тоза пчимлик сувга обдон ювнлади. Бунда 1 кг хом ашёни 
говиш учун 0,7 литр сув сарф килшшшн лозим. Хом ашёшг 
тозалашда турли хил ювиш машиналаридан фойдаланилади. 

Хом ашёни кайта ншлашга тайёргарлпк куришда уларни 
булакларга булиш мухи.и хисобланадн. Бунда химиявий, термик 
ва механик усуллардан фойдаланилади. 

Сабзавот ва меваларнпнг копловчп тукпмалари таркибида 
протопектин моддаси куп учрайди. Шу сабаблн, сабзавот ва 
меваларни бу ту^ималардан химиявий усулда ажратишда про-
топектин моддасини парчаловчи шпкор моддалар кулланилади. 
Масалан, шафтоли кайнаб турган 3% ли, сабзп эса 3 — 6% ли 
пшкорда 30—60 секунд ишланса пусти туширилади. 

Сабзавот ва меваларни пустдан термик усулда ажратишда 
кайнаб турган сувга солпб олинади. Купинча помидорни пуст-
дан тозалашда унп ^айнаб турган сувга 1 — 2 минут солнб оли-
нади ёки буг ёрдамида 10—20 секунд пшланади. Иссик сув фа-
кат мева ва сабзавотларнинг пустини кизитиб, ундаги протопек-
тин моддасини парчалайди. Натижада сабзавот ва меваларнпнг 
пусти этдор к;исмдан тезда ажралади. 

Кайта ишлашга тайёрлашда сабзавот ва меваларни циска 
муддатга цайнаб турган сув ёкп 6yF билан ишланиши бланшпр-
лага деб юритнлади. Бу термин французча суздан олинган бу-
либ, окартирпш маъносинп билдпради. Бланширлаш жараённда 
оксидланишда катнашувчи ферментлар (пероксидаза ва катала-
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•за) парчаланадп. Шу билан бирга ошловчп моддаларнинг тар-
киби ва миддори кескин узгаради. Маълумки, ошловчи моддалар 
хавода оксидланганида флобафен деб аталадиган туд рангга 
киради. Бланширлаш натижасида ошловчи моддаларнинг ок-
•сидланИшига сабаб буладиган ферментлар парчаланадп ва хом 
ашё куритилганда уларнинг ранги узгармайди. 

Бланшпрлашда микробларнинг сони кескин камаяди. Хом 
ашё туднмаларндаги кислород миддори дисман камайиб, натп-
жада осой оксидланадиган витаминларнинг миддори унча узгар-
майди. Бланширлаш натижасида ошловчи моддаларнинг бир 
дисми одсилли бирикмалар билан душилиб, сувда эрийдиган 
бирикмалар з^осил дилади, шу сабабли хом ашёнинг тахирлиги 
пасаяди. Умуман, бланширлангандан сунг купгина сабзавот 
ва меваларнннг таъми ва хушбуйлиги ортади. «Пекин хом ашё-
.даги дуруд модданинг, айнидса углеводлар ва бошда сувда 
эдувчан моддаларнинг миддори кескин камайиб кетади. Бунда 
дайнод сувдан фойдаланилганида 20% гача, бугдан фойдала-
нилганда 5% гача йудотиш кузатилади. Шунинг учун буг ёр-
дамида бланширлаш анча дулайликларга эга. 

Бланширлаш муддати ва х;арорати турли хил мева ва сабза-
г.отлар учун турлича. Масалан, пусти юпда сабзавот ва мевалар 
(олхури, гилос ва бошдалар) 80°С да, пусти далинлари эса 
•(олма, иок ва бошдалар) 80—95°С да бланширланади. 

Купгина хужаликларда бланширлаш учун оддий дозонлар-
дан фойдаланилади. Консерва заводларида эса махсус бланшир-
ловчи узлуксиз ишлайдиган дурилмалар мавжуд. 

Сабзавот ва меваларни дайта ишлашга тайёрлашда уларнп 
дисмларга дирдиш му^имдир. Цирдиш турли пичодли дирдиш 
дурилмалг^да бажарилади. Бунда сабзавот ва мевалар турли 
хил шаклда дирдилади. Олма айлана1 шаклда ёки уртасидан 
•бир нечта дисмларга, илдизмевалар ^са туртбурчак, лапша ди-
либ, айлана шаклда, купгина мевалар эса уртасидан иккпдисм-
га булинади. 

Сабзавот ва меваларни дайта ишлашга тайёрлаш билан 
•биргаликда унга душиладиган туз, шакар ва бошдаларни з^ам 
тайёрланиб дуйилиши лозим. Айнпдса, фойдаланишга тайёрлан-
ган туз ва шакарга эътибор бернлпши керак. Кайта ишлашда 
фойдаланилаётган туз ГОСТ талабпга жавоб| берпши, йод ёки 
бошда моддалар аралаштирилган булиши мумкин эмас. Шу 
билан бирга, дайта ишлаш учун бир датор бошда ингредпентлар 
х.ам тайёрланади. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНН КУРИТ11Ш 

/К у м х у р и я т л_м и з д а юдори навли турли хил узум ва мевалар 
•етиштирплади. Бу узум ва мевалар химиявий таркибп, яъни 
данддорлиги з^амда витаминга бойлиги билан шпмолпй зоналар-
даги мева ва узумлардан анча юдори туради. Мева ва узум инсон 
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организмы учун мухим а^амнятга эга. Уларда енгнл ^азм була-
диган 1\анд моддалари, органнк кислоталар, витамин ва минерал: 
моддаларнинг куплиги мева ва узумни инсон организми учутг 
^анчалик а^амиятли эканлигини билдиради. 

Бизнинг ХУЛ мева ва узумни узо^ вацт саклашга х а м , бошка 
узо^ жойларга жунатишга х а м ва^тимиз ва имкониятимиз бу-
лаверманди. Имконият булган тавдирда х а м махсус омборларда 
мева ва узумни куп деганда 5—6 ой саклаш мумкин. Бундан 
сакланган мева ва узумларнинг сифати пасаяди, физик огирли-
ги камаяди. Шунинг учун хам мева ва узумни ^уритиш м"у.\им 
а^амиятга эга. Цуритилган ма.\сулотни (туршак ва майиз) 
юклаш-тушириш, саклаш жуда ^улай, шу билан бнрга бу мах-
сулотлар х а Р хил экспеднцнялар ва йуловчплар учун хам бе-
бахо, сифатли махсулотдир. 

Жум^уриятимизнинг ицлим шароитининг харорати ю^ори,. 
Хаво намлиги паст булиши мева ва узумни офтобда курптшп 
учун жуда цулай булиб хисобланади. Офтобда ^уритилган мах-
сулот, сунъий куритилганига нисбатан сифати буйича жуда 
говори бахоланади. 

Узум ва мевани офтобда цурититп учун очиц жойда махсус 
жихозланган ^уритиш майдонларини тайёрлаш зарур. Цурптишг 
майдонларнни тугри танлаш махсулот таннархпнннг пасайиитига 
Хамда махсулот сифатининг яхшиланишига таъсир этади. Цу-
ритиш пунктлари бог ва токзорларга яцин жойда татикил ^и-
линади. Цуритиш майдонпнинг сатхи куритиладигап меванинг 
турига, х а Р бир квардат метрга жойлаштнриладиган мицдорига 
боглрщдир. Масалан, агар цуритиш учун х а Р куни 10 тоннадан 
махсулот келиб тушса ва х а Р квадрат метрга 10 килограммдан 
^уритишга жойлаштирилса, бутун мавсум давомида шунча мах-
сулот учун 10000 метр квадрат ёки цуритипт майдони талаб 
этилар экан. 

Цуритиш майдонинпнг х.ар бир квадрат метрига тилпмлаб 
кесилган олмадан 5—8 кг, олхуридан 14—16, олча, гилосдан 8— 
10, иккига булпнган урик ёки шафтолидан 10—12, узумдан 12— 
15 кг дан жойлаштириш мумкин. 

Цуритнш муддати махсулот турп ва курптшп усулига караб 
Хам бирмунча фарц цилади. Масалан, иккига ажратилган урик 
5—10 кунда, бутунлигича цуйилган урик 10—15 кунда, иккига 
ажратилган шафтоли 8—12, узум 20—25 (дориланмагани), 
ипщор билан ишлов берплгани эса 6—10 кунда куриб тайёр 
булади. 

Цуритиш майдонларида махсулотнн ^абул цилиш вактннча 
саклаш, иатнисларга жойлаш кисмлари ашщ белгпланган були-
ши лозим. Булардан тапщари ^уритиш пунктпда меваларни 
туграш учун столлар, меваларни ювиш учун идишлар, ишкор 
ёрдамида куритиладпган булса ^айнок сувга ботириб олиш учуп 
^озонлар урнатилиши лозим. 

Цуритиш майдончасида мева ва узумнп дудлаш булмалари ва 
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тайёр ма^сулотни вадтинча саклаш учун омборлар тайёрланиши 
керак. 

Масалан, 100 тонна мева ва узумнп дуритиш учун дуритищ 
пунктида уртача дуйидагнлар булиши лозим: 0,6 гектар дурп-
тиш майдончаси, 5—6 минг дона сат^и 60x90 сантнметрли тахта 
патнислар, ,\ажми 100x0100x110 сантиметрли 10 —12 та дудлаш 
яшиги, ишдор эритмасига ботириб олиш учуй 300—400 литр 
сув сигадиган 2 та дозон ва бошда анжомлар (5 — 6 та стол, 
2—3 та тасмали транспортёр 200—250 килограмм каустик сода, 
150—180 кг олтингугурт). 

Узум дуритши технологпяси. Курптилгап узум (майиз) ор-
ганизм томонидан тез узлаштириладиган глюкозага жуда бой 
(65—80%) булганлиги сабабли юдори калорияли булиб хпсоб-
ланадп. Майиз таркибида 1,5—2% азотли моддалар, 1,9—2,2% 
кул булиб, ннсон организми учун зарур булган витаминларга 
бойдир. Бир килограмм майиз 2400—3250 калорияли булиб, 
купгина куритилган меваларга нисбатан устун туради. Майиз-
нинг, айнидса камконлик, дон алмашиниш жараёнларинн ях-
шилаш ^амда бошда бир данча шифобахш хусусиятлари бор. 
Майиз асосан Урта Осиё жум^урпятларида тайёрланпб, шундан 
80% дан купроги жум^уриятимизда етиштирилади. 

Майизнинг сифати фадатгпна дуритиш усуллари ёки техно-
логик жараёнларнинг данчалик тугри утказилишига боглид 
булибгина долмасдан, балки дуритишдан олдингн узум данддор-
лигига хам боглиддир. 

Майиз тайёрлати учун йигиштириладиган узум данддорлиги 
кондиция буйича кишмиш навлари учун 23—25% дан, уругли 
узум павларт^, учун эса 22—23% дан к а й булмаслиги лозим. 
Узум данддорлиги кондициядан канчал1Щ,%ам булса, фадатгина 
дуруд ма.^сулот (майиз) миддорининг Kgjkafrannira эмас, балки 
унинг сифат курсаткичларининг пасайипшга хам таъсир этадп. 
Масалан, агар узумнинг данддорлиги кондицияда курсатилга-
нидан 1% кам булса, jqap гектар токзордан 1,5—2,0 центнер кам 
майиз олинар экан. 

Цуритиладиган узумлар албатта тоза навли булишдан таш-
дари бир текисда пишган булиши зарур. Шу билан бирга ка-
салланган, эзилган узум итипгил ва бошларидан ^амда аралаш-
малардан тозалаииши лозим. 

Узумдан икки хил дуруд махсулот, яъни кишмиш ва майиз 
олинади. Кишмиш уругсиз узумдан, мапиз уругли узумдан тай-
ёрланади. Уругсиз узум навларидан асосан дуйидагилар дури-
тишга тавсия этилади: Од кишмиш, К ° Р а кишмиш, Лунда киш-
миш, Хишров, Кишмиш; уругли навлардан — Каттадургон, 
Кора жанжал, Султони, К°Р а Калбак, Рпзамат, Штурангур, 
Александр мускати ва бошда павлар. 

Узумнинг нави ва дуритиш усулига дараб дуруд махсулот-
нпнг дуйидаги хиллари ишлаб чидарилади: 



Бедони — ишкор эритмаси на олтингугурт ангидриди ишлатилмай, 
офтобда Оц кишыишдан цурптилган майиз. 

Сабза — цайнок; иищор эритмасига ботириб олиб, офтобда куритилган 
майиз. 

Зарсимоп сабза — аввало игпкор эритмасига ботириб олиб ва олтин-
гугурт ангидриди билан дудлаб, сунгра штабелда цуритилгаи Ок кишмиш. 

Сояки — махсус хоналарда Оц кишмишдан сояки х^илиб цуритплади.. 
Бунда ишцор ва олтингугурт ^уллаиилмайди. 

Ишгоний — Цора кишмишдан цилинадиган майиз. 
Гермиёи'— Каттакургон, Султони, Нимранг каби йирик г у ж у м л п 

узум навларидан тайёрланади. Цуритишдан аввал узум к а (шок иш^орга 
ботириб олинади, кейин очиц жойга ёйиб щшилади. 

Штабелгермиёи — К^тта^ургон, Султони, Нимранг каби павлардаи 
олтингугурт билан дудлаб тайёрланади, кейин штабелларга тахлаб ку-
ритилади. 

Дора вассарга — Цора узум навларидан дориланмай офтобда КУРПТП~ 
лади. 

Чиллаки — ва Гербош узум навларидан дориланмай офтобда ^урити-
лади. 

Авлои — ^ар хил нав узумлардап дориланмай, фа кат офтобда куритиб 
олинган майиз. 

Узум куритиш асосан 4 усулга булинади: офтоби, обжуга,. 
штабел, сояки. 

О ф т о б и — кайнок ишкор билан ишлов бермасдан очик, 
офтоб яхши тушадиган майдонларда ёйиб куритиш усули. Бу 
усулда асосан кишмиш навлари ^уритилиб, майизнинг асосий 
кис ми шу усулда тайёрланади. Бу курилиш 20 — 30 кун давом 
:>тади. Хар 6—8 кунда узум бошлари агдариб турилиши лозим. 
Кафтда гижимлаганда бир оз эзилса-ю, аммо бир-бирига ёпишиб 
колмаса, майиз куриб тайёр булган деб хисобланади. 

Цуритилган махсулот хас-чуплардан тозаланиб, шамолда 
совурилади ва нами бир меъёрда булиши учун уюм—угом килиб 
куйилади. Бу усулнинг камчилиги — майиз жуда узоц ва^т 
куритилади, ифлослиги бирмунча куп булади, курук махсулот 
чикштш кам булади (22—25%). 

О б ж у ш — узумни пшкорли кнйпок, сувга ботириб олиб, 
офтобга ёйиб куритиш усули. Бу усулда асосан Катта^ургон, 
Султони, Ризамат, Нимранг сингари йирик донали узум навлари 
куритилади. Бу усулнинг афзаллиги шундан иборатки, пшкорли 
кайно^ сувга ботириб олингандан кейин узум пустида майда— 
майда ёриклар пайдо булади, устидаги губори кетади. Бу эса 
узумнинг куртин муддатинн 3—4 баравар кискартпради хамда 
махсулот снфатп яхшиланиб, майиз чикпит микдори хам бирмун-
ча купаяди. 

Куритишдан олдпн узум сортларга ажратилиб 2 — 3 кило-
граммли элакларга солиниб 0,3—0,4% ли кайно^ шикорга 
6—8 секунд муддатга ботириб олинади. Хар 100 литр сувга 
300—400 грамм ипщор солиниб, сув 7—8 минут кайнагандан 
кейин элаклардаги узумларни ботириб олиш тавспя этилади. 
Агар узумда ёртщчалар пайдо булмаса бироз кум рог-; муддат 
(11 —12 секунд) ушлаш мумкин ёки кушиладпга п сода концен-
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тграциясини бнроз ошириш, агар узум жуда эзилиб кетадиган 
булса бироз душимча сув душиш мумкин. 

Х,ажми 200 литрли дозонга купи билан 10 центнер узумнн 
ботириб олиш тавсия дилинади, кейин эса эритма алмаштирили-
ши лозим. Цуритиш 6—12 кун давом этиб, з^ар 2—3 кун утган-
да узум бошлари агдариб турилиши лозим. Бу усулда узум 
дуритилгаида стандарт буйича 26—30% майиз олищ мумкин. 
Майиз дуригандан кейин тозаланиб нами бир меъёрда булиши 
учун уйиб дуйилади. 

Бу усулда майиз тайёрлаш хознр узумчилик хужаликларида 
кенг дулланилмодда, чунки дуршн муддатининг дисдариши 
хужаликлар учун мух;им а^амиятга эгадир. 

Ш т а б е л ь — бу усулда асосан од рангли узумлар дуритп-
либ, олтингугурт билан дудланади. Олтингугурт билан дудлаш-
дан олдин худди обжушдагидек ишдорли эритмага ботириб 
олиииб, махсус патнисларга ёйилиб дудлаш хопаларига тернлиб 
дуйилиши лозим (12—20 датордан). Дудлашда узумнинг рангла-
рига дараб, бошда-бошда жойлаштирилса, сарфланадиган ол-
тингугурт миддорини тугри белгилаш енгиллашади. Бу усулда 
узум дуритилгаида, обжуга усулидагига нисбатан 2—3% купрод 
мах,сулот олинади. Дудланган узум таркиоидаги данд миддори 
тулид садланиб долишидан ташдари, сульфит ангидриднин^ 
антисептик таъсири туфайли микроорганизмлар йуд дилинади*. 

Од узумларга 1 —1,5 соат, пушти узумларга 30—40 минут 
хар килограмм узум ^исобига 0,6—0,8 грамм олтингугурт 

тутатилиши лозим. Стационар булмаларда дудлаш янада яхширод, 
яъни спфатлирод булиши мумкин, бундай булмаларга бир йула 
200 иатипс^ятши бир тонна атрофида yj&'M жойлаштирнш мум-
кин. Дудлаш булмаларининг хар 1 м' ,Дажмига узумнинг ран-
аига дараб олтингугурт сарфлаш 68-шйдвалда келтирилган. 

68. Узум рангига караб олтингугурт сарфлаш меъёрлари 
(А. В. Нацвин маълумоти) 

Каттик олтингугурт Суюк сульфат ангидриди 

Узумнинг ранги 
огирлиги, г дудлаш муд-

дати, MFH. огирлиги, г дудлаш муд-
даги, мин. 

Олтин, о^ рангдаги 
}зумлар учун 
Пушти рангдаги 
узумлар учун 

40—50 

30—35 

80—90 

60 

100 

40—50 

80—90 

45—80 

Дудлаш пайтида тепадаги патнис устига буш патнис ёпиб 
дуйилади. Хар 2—3 кундан кейин улардаги узум агдариб дуйи-
лади, айнп вадтда пастдагн патнислар устига олинади, устида-
гиларн настга дуйилади. Цуритиш 15—25 кун давом этади. Бу 
усулда узум дуритилганда 27—32% кишмиш, 26—27% майиз 
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олиыинш мумкин. Майизнинг цанддорлиги 62—68%, намлиги 
—18% атрофида булиши лозим. 
С о я к и — оц кишмишнинг махсус соякихоналарда т^ури-

тилгани. Бу куритиш усули жумх;уриятимизнппг жанубий ви-
лоятларнда (Цапщадарё, Сурхондарё) кенг тарт^алгандир. 

Соякихона шамол утиб турадигаи очиц жойларда узунлиги 
£—8, эни 4—5, баландлиги 3—3,5 метр цилиб курилиши лозим. 
Эшиги шамол томонга цурилади. Бинонинг ичига сим ёки хода-
лар тортилиб узум бошлари шуларга илнниши лозим. Узум 
бошларшш соякихоналарга жойлашхиришдан олдин 20—24 
соат сояда ^олдирилади. Бу усулда куритилганда 20—22% 
майиз олинади. Бундай жойда узум куритиш муддати 1,5—2 ой 
давом этади. Цуритилгандан кейин у тук сартщ ёки тишщ пушти 
рангга киради. Бу усулда узум цуритишда ме^нат харажатлари 
хам да соякнхоиаларни дуриш учун харажатлар бирмунча кун 
сарфланади. 

Урик куритиш. Урик жумх;уриятимизда етиштириладигаи ме-
валар ичида хуштаъмлиги, туйимлилиги хамда внтампнларга 
бойлиги билан ажралиб туради. Бирот^ узоц са^ланмаслигн хамда 
ортиш—тушнриш ишларига чидамсизлигп туфайли янгилигида 
истеъмол кплиниши мумкин. Уни куритнГ) хам истеъмол кили-
нади. Шунинг учун жумх>уриятимизда етиштириладигаи урнк-
нинг асосий Ц И С М И цуритилади. 

Куритпшдан олдин зараркунанда билан зарарланган, эзилган, 
хом уриклар ажратилиб, ифлосланганлари тозаланади. Урик 
асосан 3 усулда цуритилади: туршак (данагп билан бирга цури-
тилади); кайси (данаги олиб куриладнган); курага (иккига 
ёриб р;урнтилади). 

Цуритиш учун уриклар техник пишиш даврнда йигиштириб 
олиниб х а Р ^айси нав узига хос юмшоц х;олда булиши талаб 
этилади. Урик т^анддорлиги навларига т^араб 14—20%, кисло-
талилиги 0,3—1,1% булганда куритиш учун теришга тавсия 
этилади. Йигиштирганда фацатгина териб олиш лозим. Айрим 
холларда коциб олиш х,оллари (ишни енгиллатиш учун) ^ам 
учрайди. Цокиб олиб куритиш катъий май этилади, чунки 
бундай урикдан олинган туршакларнинг сифати паст булиб, 
стандарт талаби буйича сотиш имконияти булмайди. Терганда 
хам катта булмаган (10—12 кг) яшикларга терилиши лозим. 

Т у р ш а к 1, т а й ё р л а ш т е х н о л о г и я с и. Туршак 
лайёрлаш технологпяси урикни териб олишдан бошлаб то ма^-
сулотни стандарт намликкача куритиб олиш даврида буладиган 
барча (териш, саралаш, говиш, дудлаш, жойлаштириш, сатуташ) 
/караёнларни уз ичига олади. Туршак тайёрлаш т^айса, курага 
тайёрлашга нисбатан кенг таркалган булсада, нархи паст бул-
га нлнги сабабли бу усулда асосан майда донали хамда сифати 
бирмунча паст булган урик навлари куритиладп. Дуритиш учун 
терилган уриклар таркибидаги курук модда мтщдори навлар 
буйича (22 — 26%) стандарт талабга жавоб берншп лозим. 

>185 



Куритишдан олднн уриклар дайнод эрптмада ёки бур билан 
бланширланади. Бу технологик жараёгтда меваларнннг пустида 
ма11да ёриклар л; о си л булади. Бу эса олтингугурт билан дудлащ 
па дуритиш жараёнларини тезлаштиради. Бланишрлапши 
БК—200 маркали бланширлаш дурилмаларида ёки - бугли ва 
учодли дозонларда буглантириш кейин эса совук сув бнлан сову-
тиш ордали амалга оширилади. Блантиирланган мевалар патнис-
ларга терилиб, дудлаш булмаларига жойлаштирнладн. Меваиинг 
йирик-майдалигига дараб х,ар килограмм ма^сулот хисобига 
2 — 2,5 г олтингугурт сарфлаб 1 —1,5 соат давомида дудланадп. 

Урикии дудлаитда хар бирига 7 — 8 килограммдан мева солин-
ган 10—12 патнис махсус тахларга тахланади, унинг ёнида 
олтингугурт тутатилади. Газ х иди кетгандан кейин натнпслар 
мевалари билан бирга очид жойдаги сукчакларга элтиб жойлаш-
тирилади. Орадан 2—3 кун утгач, мевалар агдариб дуйилади. 
Очид жойда, яънп ташдарида дуритиш 3—4 кун давом этади. 
кейин урикпи патннси билан сояга олиб тахларга тахланади, 
ту х;олда дуритиш охирига етказилиши лозим. Х,аммаси булиб 
дуритиш 8—10 кун давом этади. Цуритилгандан кейин туршак-
ларнинг таркибидаги иамликни бараварлатптнршп учун ёгоч 
яшикларга солиб 12 —15 кун ёпид биноларда садланади, шу 
даврда яхши дуримаган меваларнннг нами ута дуриган мева-
ларга утади. Тайёр дуриган туршакнииг намлиги 15 —17% Дан 
юдори булмаслиги лозим. Куру к махе у л от чидиш миддори 
28—40% ни татнкил этади (хул мевага нисбатан). 

Нами стандартга етказилган махсу.чотлар 0 — 10°С хароратли, 
нисбий нам^нгп ВО—65% булган хоналйрда садланнши лозим. 
Юдори сифатли туршак тайёрлаш учу^РЪнг куп фойдаланнла-
диган урик навларига асосан дуйндасиргар киради: Суфхоний, 
Курсодид, Хурмоий, Рухи Жувонои, Юлил ей ний, Навонй ва 
бошдалар. 

Ц а и с а т а й ё р л а ш т е х н о л о г и яс и. Цанса тайёр-
лаш учун юдори да айтганимиздек, урикнинг данагн олиб таш-
лаб дуритиладн. Бунда йирик донали, юдори навли урнклар 
дуритилади. Ма.ч;сулот[ш дуритшпга тайёрлаш (данагннн ажра-
тиш) учун харажат кун булганлиги сабабли бу усул кам кулла-
нилади. KypiiTiini технологик жараёни дарийб туршак тайёрлаш 
жараёиидан фард дилмайди. 

Цайсанинг наноси туршакникига нисбатан анча юдори бул-
ганлиги сабабли дилинган харажатларнинг урнини олинган 
фойда бир неча баробар купрод донлайди. Шу сабабли урикии 
шу усулда дурнтишга купрод эътпбор бериш лозим. 

Бу усулда дуритиш учун данаги магзидан осой ажралади-
ган урик навлари дулай булиб ^исобланадн. Цуритигн 8—14 
кун давом этади. Стандарт буйича 18% ли намликда 20—28%' 
миддорда дуруд татгёр махсулот олииг мумкин. 

К у р а г а т а й ё р л а ш т е х н о л о г и я с и . Курага тай-
ёрлашда урикии териш, ташшп, садлатп, сортларга ажратиш, 
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JOBIIIII , дудлаш ва бошца технологпк тадбирлар туршак, цайса 
тансрлашдан фар^ цилмайди. 

Бу усулда цуритиш учун йирик донали уриклар танланиб, 
}Овнлгаидаи кейин чизигидаи иккига ажратиб данаги олиб таш-
ланади. Мева паллачалари дайно^ сувда 1 соат тутилиб, ички 
томониии устга царатиб патнисларга терилиб, х а Р килограмм 
махсулот xjicooura 1,5—2 грамм олтингугурт хисобпда 60—80 
секунд давомнда тутатилади. Дудланган мева иатниси билан 
бирга сукчакларга олиб цуритилади. Намининг 2 / 3 т^исми ка-
майгандан кейин урик паллалари агдарпб цуйнлади ва тахми-
нап намининг 3 / 4 цисми цочгандан кейин патнисларни тахлар-
га тахлаб куйиш лозим. Бу усулда куритилганда 18% намлик 
бнлан 20—28 % ЧУРУЧ махсулот олиш мумкин. Жами куритиш 
даври 10—15 кун давом этади. 

Олма ва шафтолини куритиш. Олма — Узбекистопда энг куп 
таркалган х,амда кенг истеъмол килинадиган меваднр. Олмалар 
асосан хул .\олида истеъмол цилинади. Кечпишар навлари сак-
лашга чидамли булганлнгн сабабли узок муддат саклаш имкони 
бор. Асосан тукилган хамда стандарт булмаган олмалар цурп-
тнладн. Бундай ма^сулотлар умумий хосилнинг 25—50% пни 
ташкил этади. Олманинг барча навларидан цоки штлпиаверадп. 
К а н д моддаси ва кислотаси купрок хушбуй, эти ок ёки оч caput; 
олмадан сифатли олма цоци тайёрлаш мумкин. 

Цуритшп асосан куйидаги усулларда утказилади: 
1. Оддий усулда куритиш, бунда меванинг пусти арчнл-

майди. 
2. Французча усулда куритиш, бунда меванинг пусти арчн-

либ, уруги олинади. Бу усулда ^уритнлганда мевалар терилган-
дан кейин сортларга ажратилади, ювилади, тугралади, пустидак 
ажратилади, дудланади, ^уритилгандап кейин нами баравар-
лаштирилиб, яшикларга солиниб сакланади. 

Кур и тип г учун олмалар техник иишиш даврпда ёки тулиц 
техник пишишдан 2—3 кун олдин йпгиштнрпб олинади. Бу 
даврда навларига ^араб олма канддорлиги 8—16%, кислотали-
лиги 0,2—1% булиши керак. 

Цурптишдан олдин сортларга ажратилган олман.и говпш ма-
пшналарида ёки тоза сув солинган ванпаларда говиб, турли 
м и I; р о о р г а ни з м л а р д а и, чанг ва ифлосликлардан тозаланадн. 

Олма пусти арчилгандан кейин тугралиб 2 — 3% ли намакоб-
та солинади. Бу эса, унинг табиий рангинпш узгармаслпгнга 
ёрдам беради. Кейин патнисларга олиниб олтингугурт билан 
Дудланади ёки олтингугуртли ангидрид эрптмасида дориланади. 
Дудлашда х а Р 1 килограмм олма учун 1,5—2 граммдан олтин-
гугурт сарфланади. Дудлаш 25—40 минут давом этиши лозим. 
Бунпнг урнига 0,1—0,2% ли сульфат ангидрид эрптмаси билан 
1 — 2 минут ишлов берити хам мумкин. 

Цуритптп усули, х;аво харорати. олманинг йирик-майдалиги-
ia караб ^уритигн 3—5 кундан 14—15 кунгача давом этиши 
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мумкин. Пустидан тозалаб дуритилганда 12—15% гача, тозалан-
ганда 17—20%) гача олма доди олиниб, данддорлиги 43—62 
кислоталилиги 1 — 4% гача булиши мумкин. Цуритилган ма.^су-
лот таркибидаги намлик 20% дан ошмаслигп лозим. Бу нам-
ликда доди эластик, эзганда ушалмайдиган булади. Тапёр 
ма.\сулотни 10—15 кун яшикларга солиб садлангандан кейин, 
яъни намлиги бараварлашгандан сунг сотувга чидарйш мумкин. 

Олма доди дезинфекция дилинган тоза бинода 0—10°С 
х,ароратда, 60—65% .^аво намлигида садланиши лозим. Олманинг 
асосан дуйидаги навларидан сифатли олма доди олиннши мум-
кин: Первенец Самарканда, Делитпес, Золотой грейма, Пармен 
зимний золотой, Графенштейнский ва Осенний золотой. 

Шафтоли хул х,олида садлаш х,амда ортиш—тугаириш ишла-
рига чидамсиз булганлиги сабабли дуритиш ^амда турли усул-
ларда дайта ишлаш ма^сулотни йил давомида истеъмол этшп 
имконини беради. 

Узбекистон шароитида шафтолининг турли хил навлари 
узод муддат давомида, яъни июлдан октябрнинг охиригача пи-
шиб етилиши сабабли дуритиш имконияти бошда меваларга 
нисбатан бирмунча купроддир. Шафтоли нав гари фойдаланиш 
со^аларига дараб турлича булиши мумкин: хураки, яъни хул 
х;олида истеъмол этиладиган навлар, консерва тайёрлаш, дури-
тиш ва универсал мадсадларда фойдаланиладнган иавлардан 
иборатдир. 

Цуритиш учун данддорлиги ва ДУРУД модда миддори юдори 
(12—18%) булган, йирик, туксиз навлардан фойдаланилади. 
Шафтолшц! икки усулда: даиаги билан *ёки курага холи да, яъни 
данаксиз дуритиш мумкин. Курага таЙфлашда юдори сифатли, 
яхши пишиб етилган, дуритиш учун йгелгиланган навлар олтин-
гугурт билан дудлакади. 

Луччак шафтоли туридан — Луччак шафтоли, Обильный, 
Сарид луччак, Лола; тукли шафтолилардан — Эльберта, Самар-
данд, Фарх;од, Од шафтоли, Старт, Сарид, Пектарный, Ширин, 
Зафар ва бошда навлари дуритиладп. 

Куритишдан олднн йирик-майдалигига, к и ш и т даражасига 
дараб сортларга ажратилгандан кейин, дудлашдан олднн тукли 
шафтолилар ишдор эрптмаси билан ишлов берилади. Шундан 
кейингина пустини ажратиш енгиллангади. Сортларга ажратил-
ган шафтолини патннсларга 2—4 кг дан солиниб 1—3% ли 
каустик сода эритмасида 30—90 секунд садланиб, кейин совуд 
сув билан говиш тавсия этилади. Сунгра пустпдан ажратплган 
ма^сулот иккига ажратилиб данаги олингандан кейин ички то-
монини юдорига даратган холда патннсларга дуйилиб дудлагнга 
утказилади. 

Пустидан ажратплган х^амда данаги олииган шафтоли бутун 
холида пусти билан дуритилганга нисбатан 2—3 баравар тезрод 
дурийди. Дудлаш х;ар килограмм ма^сулот учун 1—1,5 грамм 
олтингугурт хисобида 60—80 минут давомида утказилигаи ло-
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Зцм. Йирик донали шафтолилар учун олтингугурт меъёрини 
бир0 3 ошириш ёки дудлаш вадтини узайтириш мумкин. Дудлан-
г а н шафтолилар натнисларда дуритиш майдончасидаги сукчак-
ларга дуйилади. Цуритишни тезлаштириш учун шафтолилар 
хар 2—3 кунда агдариб чидилади. 5—7 кун утгандан кейин, 
я'ъни доди намининг 2 / 3 дисми камайганда патнислар соя жой-
да устма-уст дилиб тахлаб охиригача дуритилади. Дуритиш 
12—22 кун давом этади. Цуритилган ма^сулот таркибидаги 
иамлик 18% дан юдори булмаслиги лозим. Цоки дулга олиб 
эзнлганда эгилувчан, аммо синмайдиган, ичида нам долмаган 
булса, тайёр хпсобланадп. 

Шафтоли додининг данддорлиги 50—65%, кислоталилиги 
3,0—5,0%, дуруд маз^сулот чикиши 15—22% атрофида булиши 
мумкин. 

Анжир, чилонжийда дуритиш. Анжир бир текис пишмаган-
лиги сабабли з^ул з^олда истед>мол этишда терилганидек, дури-
тиш учун хам гшшганлари ажратиб терилиши лозим. Таркибида 
16 — 26 % данд, 0,2—0,5% кислота булиб турли хил витамин-
ларга бой булганлиги сабабли анжир доди юдори бах:оланади. 
Анжир хул х;олида садлашга хамда ортиш-тушириш ишларига 
чидамсиз булганлиги учун, купрод дуритншга тавсия этилади. 
Узбекистан шароитида асосан август ойининг урталарида пишиб 
етилади. 

Куритишдан олдин сортларга ажратплган маз(,сулот 90°С 
иссид сувга 4—5 минут давомида ботириб турилади, кейин совуд 
сувда чайиб олинади ва бандли томонини устига дилиб патннс-
ларга терилиб, з^ар килограммига 1—1,5 грамм олтингугурт 
хисобида 1,5—2 соат дудланади. Офтобда дуритиш 6—10 кун 
давом этади. Х,ар 3—4 кунда агдариб туриш лозим. Кейин эса 
мевалар сояда дуритилади. 24—30% дуруд маз^сулот олинади. 
шу дуруд анжирнинг намлиги 22—24%, данддорлиги 55—60%, 
кислоталилиги 1% атрофида булиши керак. 

Ж у м з^ур и яти м и з да анжирнинг Узбекский желтый, Долматика 
ва Чапла каби навлари купрод дуритилади. 

Чилонжийда жумз^уриятнмиз учун янгп мевали экин тури 
хисоблансада, турли витампнларга бой булганлиги, тез з^осилга 
кириши, з^осилдорлиги, дургодчиликка чидамлилиги сабабли 
кенг тардалди. Янгн узилган чилонжийда мевасида данддорлиги 
20—28%, кислоталилик 0,5—2,5%, 3% гача одсил, 3—4% мой 
ва 400—550 мг гача С витамини бор. Чилонжийда турли хил 
касалликлар учун шифобахш ^исобланиб, асосан дуритиш 
з^амда турли хил мурабболар тайёрлаш учун фойдаландлади. 

Чилонжийда асосан 2 усулда дуритилади: 
1. Техник пишган даврда териб олиниб з^еч дандай душимча 

ишлов бермасдан офтобда юпда дилиб ёйиб дуритилади. 
2. Мева олдиндан тайёрланган шакар диёмга аралаштириб 

олиб, кейин дуритилади. Бу усулда дуритилган чилонжийда 
меваси узига хос таъмга эга булиб, юдори баз^оланадп. Бундай 
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куритишда меваларни истеъмол учун энг кулан оулган давпп 
яъни тул!Щ пишишдан бнроз олдинрок, яъни пусти 1\отд1асда* 
териб олиш тавсия этилади. 

Чилонжийда кулда сортларга ажратилгандан кейин ут 
пишган, чирнган ва .\ашарот тушганлари ажратиб олинпщц 
лозим. Катта—кичиклиги бнр хил, сараланган мева ювилнб 
чангдан тозаланади. Шу усулда тайёрланган чилонжийда 
40—50 минут мобайнида 60—70% ли шакар киёмда эмалли ёкн 
зангламайдиган идишларда кайнатилади. Циём билан меванинг 
нисбати 1:1 булиши лозим. Чилонжийданинг кислоталилигц 
паст булганлиги сабабли (0,3—2,5%) киёмга меваларнпнг огир-
лигига нисбатан 0,3% мнкдорида лимон кислотаси солинса 
махсулот хушхур булади. Мевалар г^андни узнга шимиб олган-
дан (1—2 кун давом этади) ва киём ни окизнб туширгандан 
кейин патнисларга териб офтобда куритилади. Чанг тушмаслиги, 
хатнарот кунмаслигн учун устига юш;а газмол ёки дока ёппб 
куйилгани маъцул. Хар 2—3 кунда мевалар агдарпб турилиши 
лозим. 5 — 6 кундан кейин эса сояга олиб куритилади. Куритиш 
12—15 кун давом этади. Офтобда оддий усулда ёйиб цуритил-
ганда 20—25% i\ypy^ махсулот олинади. Шакар киёмп бнлан 
ишлов берилганда эса 75—80% махсулот олинади, бироц бу 
усулда ^уритилганда .\ар 100 килограмм чилонжийдага 60—65 кг 
шакар, 300—350 грамм лимон кислотаси сарф ^илинадп. "Я 

Куритилган чилонжийдада коиддорлиги 55—65% ни, кнслота-
лилик 1 — 1,5%, окспл 3—3,5% ва С витамини 200—250 мг% ни 
ташкил этади. 

Цуритиш учун асосан куйпдагп навлар танланади: Та—ян— 
цзао (Латф), У—син—хун ва Да—бай цзао. 

Сабзавотларни цуритиш. У рта ОсиеШкум^уриятларида табиий 
шароитнинг кулайлиги сабзавотларни" шамоллатиб ва офтобда 
куритиш имконини беради. Сабзаввтни куритишдан максад 
уларнннг намини кочнриб, мнкроорганизмлар ривожлана олмай-
днган хамда х;ар хил биологик жараёнлар руй бермайдиган 
холга келтиришдир. Цурптштшинг шундай бир меъёрп Порки, 
намлик мивдори уша даражадан пасайса микроорганизм,тар 
ривожлана олмайди. Бу минимал даражада бактернялар учун 
30% ни, ачитки бактерняларн учун 15 — 20% нп ташкил кила-
ди. Шу сабабли куритишдан кейин сабзавотларнинг намлиги 
15—25% булса, уларни чиритмай сифатли саклаш мумкин. 

Сифатли сабзавот махсулотларн олиш учун уларни тез ва 
яхши куритишни таъмпн этадиган шароит яратнш лозим. Урта 
Осиёда сабзавотлар асосан офтобга ёйиб куритилади. Бу шаро-
птда арзон ва сифатли махсулот олиш учун курптшп пунктла-
рини тугрп танлаш ва ташкил этиш, белгиланган технологияга 
амал цилиш, хом ашёни тайёрлатида плгор усулларни кул л а ш 
лозим. 

Сабзавотлар офтобда ^урптилигадан ташкари, сунъий иссид-
ликдан фойдаланпб хам куритилади. Бунда куритиш шкафла-
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I он туннель, узлуксиз ишлайдиган тармоклардан фойдалапи-
рнД«н> 
чади-

(Сабзавотларнн дуритиш икки — дуритишга тайёрлаш ва ду-
Kjii босцичларидан иборат. Биринчи босдич дуйидагиларни 
цчнга олади: улчамига дараб калибровкалаш, ювиш, сифатн-

а дараб танлаш, тозалаш, майдалаш, бланширлаш ёки дайна-
тишдан иборат. Иккинчи босдич эга сабзавотни дуритишдан 
и б о р а т . 

6.9. Куритилган сабзавотларнинг химиявий таркиби 
(Е. Н. Волков маълумоти) 

Махсулотнгнг номи 

Картошка 
Сабзи 
Лавлаги 
Карам 
Пиёз 
Кук нухат 

Т а р к и б и , % 
К а л о р и я с и 

100 г м а ч с у л о т 
учуй ккал '\УРУК модда оцсил углевод 

К а л о р и я с и 
100 г м а ч с у л о т 

учуй ккал 

8 9 . 0 5 , 2 5 7 1 , 7 3 3 1 5 , 6 
8 6 , 0 7 , 1 4 5 2 . 9 6 2 4 7 . 6 
8 6 . 0 7 , 3 6 5 4 , 3 2 2 5 2 , 9 
8 8 , 0 1 2 , 6 4 3 9 , 6 1 2 1 4 2 
8 8 , 0 11 6 4 5 2 9 6 2 6 5 , 7 
8 8 , 4 2 0 , 5 6 4 3 , 2 7 2 6 1 , 7 

Сабзавотларнн дуритиш фадат ундан намни дочириш эмас, 
балки мураккаб физиологи к ва биохимик жараёнларнн уз ичи-
га олади. Дуритиш жараёнининг давомийлиги купгина омил-
ларга, яъни дуритиш объектининг табиатпга, хом ашёни май-
далаш шакли ва даражасига, унинг дуритиш майдончасндаги 
калннлнгига, дуритишга тайёрлаш усулига, дуритиш х;ароратига, 
хавоиинг алмашиш тезлигига, намлпгпга ва бошда бир датор 
омплларга боглид. 

Дуритиш саноатида ПКС—20, КСА—80, КПС—20, КПС—10 
каби узлуксиз ишлайдиган ленталн линиялардан фойдаланн-
лади. 

Сабзавотлардан укроп, экстрагон, райхон, петрушка ва сель-
дерейлар майда дилиб дирдилиб, махсус печкаларда 40—50°С 
хароратда 2,5—3,5 соат мобайнида дуритилади. Дуритплган 
сабзавотлар махсус пдишларда (зич беркитиладиган ндншлар 
жуда дулай), паст ^ароратда (0 —10°С да) ва хавоиинг намли-
ги 60—65% булганда узод вадт яхши садланадн. 

ТЕРМОСТЕРИЛИЗАЦИЯ ЁРДАМИДА КОНСЕРВАЛАШ 

Сабзавот ва меваларни дайта ишлашда энг куп дулланила-
дпган усул термостерилизация ёрдамида консервалаш ^исобла-
нади. Бу усул асосан юдорп харорат ёрдамида микробларни 
йудотишга ва мах,сулотлардаги физиологи i; хам да биохимик 
жараёнларнн тухтатишга асосланган. Юдори ^арорат таъсирида 
махсулотларда бир датор узгаришлар юз беради. Хужайрадагн 
сув миддори камаяди, фермеитлар активлиги пасаяди. Бу эса 
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уз навбатпда махсулот химиявий таркибининг узгаришига олцг> 
келади. Оксидланиш, гидролитик ва бошка бир ^атор узгаращ 
ришлар натижасида ма.\сулотнинг ранги, таъми ва хушбуйдйп~ 
узгаради. Иссидлик таъсирида дисахаридлар моносахаридларГа 
гидролизланади. Пектин моддалари ва таркибида фенол булган 
мураккаб моддалар хам иарчаланади. С витамини.эса кислород 
ёрдамида оксидланади ва сабзавот х;амда мевалар таркибида 
25—30% гача камайиб кетади. 

Шу билан бирга, сабзавот ва меваларнпнг таъми ва хушбуй-
лигпни белгиловчи бир ^атор мураккаб моддалар таркибида хам 
узгаришлар юз беради. 

Сабзавот ва меваларни термостерилизация ёрдамида консер-
валашда уларнинг таркибидаги витамин ва бопща фойдали 
моддаларни камайиб кетишинииг олдини олиш лозим. Хозирги 
цулланиладиган асбоб ва курилмаларда мева ва сабзавотларни 
кайта ишлаш технологияеи витамин ва бопща фойдали бирик-
маларнинг йуколишшш кескин камайтиришга асослаиган. Бун-
да асбобларнинг зангламайдиган пулатдан булиши ва консер-
валаш жараёнида ма^сулотлар кислороддан яхши изоляция 
килинган булиши лозим. 

Юкорп исснклик ёрдамида сабзавот ва меваларни ишлаш 
улардаги микроорганизмларнинг ривожланишига салбий таъ-
сир курсатади. Хароратнинг 100°С га кутарилиши мнкроблар-
нинг аксарият кисмшш улдиради, лекин иссиклнкка чидамли 
бактернялар 120°С гача х.ароратга чидайди. Айницса, таркибида 
азотли моддалар куп булган сабзавотларда иссгарикка чидамли 
бактернялар куп учрайдп. 

Термостерилизацияда иситнш х аЙ?Ф а т п ма^сулотнинг турига 
ва унинг кислоталилигига (рН) чргоарчас боглтщ. Шу билан 
бирга мавжуд микроорганизмларнинг хусусиятларпга х а м 

эътибор берилади. 
Хужайра шираси тахпр таъмли сабзавот ва мевалар 85—90°С 

гача, таъми тахпр булмаганлари эса 100°С дан юцори хароратда 
стерилизация килинади. 

Сабзавот ва меваларни 100°С дан паст хароратда киздириб 
консервалашга пастерилизация дейилади. Бу усулни француз 
микробиологи JI. Пастер таклиф этган. Пастерплпзацпя махсус 
курилма — пастерилизаторда олиб борилади. 

Консерва заводларнда термостерилизация жараёнп говори бо-
симда олиб бориш учун ишлатиладиган ^урилма — автоклавлар-
да олиб бориладп. Автоклавларда говори босим ва х а Р ° Р а т т а ъ ~ 
сирида махсулотни стерилизациялашдан тапщари уни пишириш 
ёки куюлтирпш мумкин. Махсулотнинг турига караб автоклав 
турли босим ва хароратда ишлатилади. 

Автоклав зич ёпиладигап пулат цилиндр булпб, унинг ички 
сирти эмаль билан ^опланган. Цилиндр ичига дойра шаклида 
яхлит буг гилоф урнатилган. Автоклав манометр, термометр ва 
соат билан таъминланган. Автоклавда х а Р ° Р а т в а босим стерили-
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43-расм. Стерилизация дурилмаси: 

1 — автонлавнинг схемаси; 2 — консерва банкадаги цопцоц-фикса-
тор; 3 — очш; стерилизация учун ванна. 

зация формуласи буйича кутарилади ва автоматик равишда боШ-
дарилади. 

Пастерилизациялашда хом ашё солинган банкалар дондодсиз 
ёки темир доидодлар билан юзаки ёиилиб, ваннадаги дайнод 
(50—60°С) сувга дуйилади, ваннадаги сув тахминан бан-
калар хажмига тенг келиши керак. Кайнаш найтида шиша бан-
ка ёрилиб кетмаслиги учун ванна тубига латта ёки фанер булаги 
дуйилади. Банкалар солинган ваннадаги сув дайнатилади. Сув 
дайиаб чиддаидан сунг стерилизация вадти белгиланади. Турли 
мева ва сабзавотлар учун стерилизация муддати (яъни дайнаб 
турган сув хароратида ушлаб туриш) хар хил. 

Стерилизация пайтида сув даттид дайнаб кетмаслиги керак, 
акс х о л д а банка ичига сув сачраши мумкин. Стерилизация вадти 
тугагач, банкалар махсус дисдичлар ёрдамида ваннадан о л и н а д и 
ва огзн зич килиб беркптилади. Махкам беркитилган банкалар 
OF3HHH иастга дилиб совнтиш учун столга дуйилади. 

Термостерилизация турларидан бири дайнод шарбатнн тай-
ёрланган стерил банкаларга солишдир. 
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Термостерллизация ёрдамида турлп хил ассортиментдаги кон 
сервалар ншлаб чгщарилади. Улар цуйидаги гурухларга були 
пади: 

1. Сабзавот консервалари: 
1.1. Табиий сабзавот консервалари; 
1.2. Газак учун сабзавот консервалари; 
1.3. Помидор консервалари; 
1.4. Марипадланган сабзавотлар. 

2. Мева ва резавор мева консервалари: 
2.1. Коммотлар; 
2.2. Мева шарбатлари; 
2.3. Шакар цушилган мева консервалари; 
2.4. Марипадланган мевалар. 

Сабзавотлардан тайёрланадиган консервалар. Сабзавотлардан 
тайёрланаднган консерваларнниг ассортименти турли хилдир. 
Улар сабзавотларпинг турига ва кайта ишлаш усулпга ^араб уз-
гаради. Бунда мах;сулотнинг турига караб кайта ишлаш усулини 
танлан1 консерваларнннг сифатига, озикавийлик ^иммати ва упи 
саклаш муддатига таъсир курсатади. 

Консервалаш усулига цараб маълум бир хом ашёдан биологик 
хусусиятлари, саклаш муддатп ва бопща хоссалари билан бир-
биридап фарц цнлувчи ма,\сулотлар олиш мумкин. Масалан, по-
мидордан томат-пюре, томат-паста, томат соуслари, помидор шар-
бати, маринадланган помидор тайёрлаш мумкин. 

Т а б и и й с а б з а в о т к о н с е р в а л а р и . Б у хилдаги кон-
сервалар янги узилган сабзавотлар (кук нухат, 1\узоцлн ловия, 
гулкарам, шовул, помидор ва бошкалар) дан тайёрланади. Бунда 
хом ашё ж ш и л а б ювилиб сортларга ажЙатиладгт, улчамига i;apa6 
калибровка цилингандан супг бланширланади. Айрим х;олларда 
майдалападп. Шу тарифа тайёрлапгац. хом ашё банкаларга жой-
лаштирилади. Буларга сувдап тапщари мазаси яхши булиши 
учун туз ёки туз билан шакар ^ам кушилади. Бундай консерва-
ларда хом ашёпинг таркиби деярли узгармайди. Шунинг учун бу 
хилдаги консервалар табиий сабзавот консервалари деб юрити-
лади. 

Табиий сабзавот консерваларида сабзавотпииг мазаси, хуш-
буй хиди, асосан витаминлар яхши сакланади. Бундай консерва-
лар таркибида ' (сую к лиги билан х,исобланганда), хусусап, кук 
нухатда 10—20 мг %, гулкарамда 25 — 30 мг % С витамини бу-
лади. 

Табиий сабзавот консерваларини тайёрлаш технологиясипи 
куриб чикнш максадида помидордан тайёрланадпгап копсерва 
ч щ а р и ш техиологиясига тухталпб утамиз. 

Консерва тайёрлаш учун Помидорнинг пусти ^алин навлари-
дан улчамларн нисбатан кичик булганлари танлапади. Помидор-
лар саргиш кизил рангли булиб, стерилизация вактида эзилиб 
кетмаслигп лозим. Помидор пусти билан ёки пустипи олиб таш-
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лаб консерва дилинади. Помидорнинг пустини олиб ташлаш учун 
уни бугда 10—20 сек. ушлаб турилади, кейин эса совитилади. 
Бунда помидор пустдан ажралади, кнсман ажралмай колганларп 
дул билан тозаланади. Illy тахлитда тайёрланган помидорлар 
банкаларга жойлаштирилади ва усхидап тузнинг 2% ли эрит-
маси дуйилади. Банкалар зич беркитилади ва 100°С да стерили-
зация дилинади. 

Тозаланган помидорнинг устидан эса фадат томат массаси 
дуйилади. 

Худди шу тахлитда бир датор табиий сабзавот консервалари — 
бодринг, гулкарам, сабзавот ловпя, далампир ва бошдалар тайёр-
ланади. 

Г а з а к у ч у н с а б з а в о т к о н с е р в а л а р и . Газак учун 
сабзавот консервалар бадлажон, доводча, чучук даламнир, шу-
нингдек, сабзи, пиёз, петрушка, сельдерей, пастернак душилган 
помидордан тайёрланади. Бундай сабзавот консервалари пишири-
либ, томат соуси дупгаб тайёрланади. Улар ейиш учун тайёрлан-
ган консерва хисобланади. 

Газак учун консерваларнинг дуйидаги хиллари бор: :\алда-
^алда дилиб туграб, довуриб, помидор соусида тайёрланган саб-
завот (бадлажон ва доводча) ли консервалар; патиссон, бадла-
жон, доводча, лавлагидан тайёрланган икралар; майда тугралган 
сабзавот ХЧУ,ГУК далампир, бадлажон, помидор) консервалари, 
помидор соусида юдоридаги каби тайёрланган консервалар. Улар-
га туз ва зираворлар (мурч) душилади. 

Газак учун консервалар тайёрлашда хом ашёга ало.\ида та-
лаблар дуйилади. Хом ашё гуштли, пусти далии булиши керак. 
Касаллик ва зараркунанда билан зарарланган сабзавотлар иш-
латилмайди. 

Газак учун консервалар тайёрлаш технологпясипи сабзавот 
дулма солинган чучук далампир ва бадлажон икра мисолида ку-
рамиз. 

Сабзавот дулма солинган чучук далампир тайёрлашда калам-
пирнинг уруги олиб ташланади, кейин пустинннг эластиклигини 
ошириш мадсадида 2—4 минут мобайнида бланширланади. 

Сабзи (80% гача), петрушка, пиёз солиб аралаштнрилиб ёг-
да довурилади. Бунда ёг сабзавотларга аччид тат>м бермаслнги 
учун алмаштириб турилади. Сабзавот умумий массасининг тах-
минан 40—50% га камайиши сабзавот дулманинг тайёр булган-
лигини курсатади. Тайёр булган дулма саргиш тилларанг тусда 
булади. 

Сабзавот дулманинг таркиби турли хил булиши мумкин. 
Знраворлардан дулма солинган чучук далампирга аччид ва 

хугабуй далампир, туз, шакар солинган помидор соуси дуйилади. 
Банкалар зич беркитилади ва стерилизация дилинади. 

Б а д л а ж о н и к р а с и. Сабзавотдан тайёрланадиган икра-
лардан энг куп тардалгани бадлажон икраси хисобланади. Уни 
тайёрлашда бадлажон тугралади, кейин довурилади ва иссик 
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вадтида тешикларияинг диаметри 3,5 мм ли гушт кнймалагич 
даы утказилади. Досил булган донадор массага эзилгап ва пиши 
рилгаи саози, ииез, турли кукатлар, шакар, туз, аччид ва хушбуй 
далампир (хаммаси оулиб 1 0 - 1 2 % миддорида) ва п о м и д о р и н е 
си екн иастаси (20 / 0 гача) душилади. Умумии масса аралаш 
тирилиб пдншларга солниади, зич беркитилпб, стерилизация 
дилинади. 

Газак учун консервалардан ташдари овдат консервалар ва 
бола.тар учун сабзавот ва сабзавот-гуштлн консервалар тайёр-
ланади. 

П о м и д о р к о н с е р в а л а р и . Помидор консерваларига 
томат-шоре, томат-паста, томат-соус, номпдор шарбатлари киради 
Улар асосан яхши пишиб етилган хамда пусти ва уруги ажратиб 
олинган помидор магзидап тайёрланади. 

Помидор консервалари ишлаб чидариш технологияси хом ашё-
ни ювнш, саралаш (касалланган, зарарланган ва турли нудсонли 
помидорлардаи тозаланади), майдалапг, иситиш, сидиш шарбат 
ни иситиш (шароат олпшда), диргичдан утказиш ва кайнатиш 
(пюре ва паста олпшда), идишларга жойлаштириш, стерилиза-

циядаи иборат. 
Помидор шарбати пресс-экстрактор ёрдамида сидиб олинади 

Шарбатда дурук модда миддори 4,5% дан кам булмаслиги лозим' 
Консерва заводларида К Т С - 1 0 , К Т С - 3 0 , K T G - 6 0 каби по-

мидордан шарбат олувчи комбайнлардан фойдаланнлади. Бу ком-
байнларда шароат олишнинг хамма жараёнлари амалга ошири-
ладп. Шу билан оирга К Т С - 3 0 ва К Т С - 6 0 комбайпларида то-
мат-паста хам олиш мумкин. 

Томат-паста олпшда помидор магзини вакуумда 0,12—0,14 бо-
симда ва 45 ̂ О С хароратда дайнатил ад ̂ П о м и д о р массасини 
кислородсиз мухитда паст хароратда дайиатпш унинг табиий 
рангини садлаб долади. ^ 

Томат-шоре ишлаб чидарншда помидор махсус диргич мапш-
яадан утказилади. Диргич машина диаметрларп 1.5 ва 0 5— 
0.75 мм ли иккита элакдан иборат. Томат массаси 7—9 атмос-
фера босимли буг ёрдамида дайнатилади. Дайнатнш 12% KVPVK 
масса долгунча давом эттирилади. Дайнатиш вакуум асбобида 
хам олиб борилиши мумкин. 

Томат-пюре, паста ва соус маълум миддорда туз, шакар (та-
лаб килинса), далампир, саримсодпиёз ва сирка душиб тайёрла-
нади. 

Томат-соусда дуруд модда миддори 15—42%, туз эса 1 5— 
2,5%, кислоталилиги 1,9% гача булиши мумкин 

М а р и н а д л а н г а н с а б з а в о т л а р . Маринадланган кон-
сервалар асосан сярка кислотасп, шунингдек, туз, шакар турли 
зиравор ва хушоуи кукатлар душиб тайёрланган эритмага' босил-
ган сабзавотлардан таиерланади. Сабзавот маринадларни поми-
дор, пиёз, бодрииг, лавлаги, саримсод, чучук далампир, дузокли 
ловия, патиссон каоилардан тайёрлаш мумкин. 
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М а р и н а д л а р i m тайёрлашда сирка кислотаси 0,2—0,9% мик-
дорда кушилади. Сирка кислотаси бир катор зираворлар билан 
биргаликда микроорганизмларнинг ривожланишини тухтатнб куя-
ди, лекин уларни улдирмайди. Шу сабабли марипадланган кон-
сервалар пастерилизация килинади. 

Консерва кцлпшда хом ашё тайёрланади, кейин у бланшйр-
ланади. Сабзавотлар ндщнга жрйланиб, устпдац маринадли эрит-
ма цуйилади. У куйидагича тайёрланади. Эрнтма туз, шакар, 
сирка кислотаси ва сувда маъдум хажмдаги идишларда тайёр-
ланади. Масалан, 50 л ёки 100: л идишларда тайёрланса, бопща 
зираворлар шунга кура хисоб килинади. Куйилмага туз ва ша-
кар кушиш учун улар аввал озрок сувда эритилади. Туз умумий 
массага нисбатан 2%, шакар эса 3% кушилади. Туз билан шакар 
кушилгап эритма 10—15 минут цайпатилгандан супг фильтр-
ланади,-кейин сирка кислотаси кушилади. Эритмани сирли идиш-
да цайнатиш, кавлаб туриш учун зангламайдиган пулат ёки ёгоч 
кошикдан фойдаланиш лозим. 

Сирка кислотасининг 100 кг куйилма учун талаб килннадиган 
мивдоршш (Р) к,уйидаги формула ёрдамида топилади: 

Р = Ю О О О - — ^ ; 

бунда, С] — тайёр. махсулотдагп сирка кислотасининг концен-
трацияси, %; 

С2— фойдаланилаётган сиркада сирка кислотасининг М1ЩДО-
ри, %; 

М — банкадаги куйилманииг унинг умумий массасига нисба-
тан микдори, % (одатда 40—50% микдорда булади). 

Маринад тайёрлаш учун янги узилган сабзавотлар ишлатили-
ши лозим. Ишлатиладигап сирканинг микдорига кура сабзавот 
маринадларпи нордон, ута нордон ва уткир кнлиб тайёрлаш мум-
кин. 

Маринадлаш учуй ош сиркаси (6—8% ли) ишлатилгани 
матщул, 80% ли сирка эссенцияси (10—13 баравар сув куш и б) 
дан хам фойдаланиш мумкин, лекин бунда маринад нордон таъм-
ли булади. Мурч, ралами ир, укроп, эстрагон, петрушка, хрен 
(илдизи), саримсок ва бошка зираворлар маълум микдорда ку-

шилади. 
Сабзавот маринадлари 100°С ли кайнаб турган сувда пастери-

зацияланади, унинг муддати 20—25 минут (0.5 л ва 1 л ли шиша 
банкалар учун 5—7, 3 л ли бапкалар учун 20 минут тавсия ки-
линади) . 

Сабзавотларни маринадлашии бодринг мисолида курамиз. 
Маринадлаш учун бир текисдаги янги узилган барра бодрипг-

ларнп думчасипи олиб ташлаб, яхшилаб ювиб сувга солиб куйп-
лади (6—8 соат). Майда бодринг бутунлигича, йнрпкроклари эса 
йугонлпги 3 см келадиган халка птаклида туграладп. Чопилган 
хушбуй кукатлар аралаштирилади ва бпр спкимдан шиша банка-
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70. Маринад тайёрлашда сирка кислотасининг меьёри 

Сирка к и с л о т а с и н и н г микдори , % Битта банка учун 80% ли сирка 
кислотасининг м и д д о р и , мл 

куйилмада т а й ё р марпналла 1 л и т р л и банка у ч у н 3 л и т р л и банка у ч у н 

1 ,0 0 , 4 4 , 5 . 1 4 , 0 
1 , 5 0 , 6 7 , 0 2 1 , 5 
2 , 0 0 , 8 9 , 0 2 8 , 0 
2 , 5 1 ,0 1 1 , 5 3 5 0 

лар тубига ( 1 , - 1 , 5 см далинликда) солинади; кукатлар билап 
биргаликда 10—15 дона дора мурч, бир дона дафна яироги х,ам 
солинади. Тайёрланган бодринг зич килиб банкага терилади ва 
устидан яна бир сидим кукат солиб, юзн билан тенг сиркали на-
макоб дуйилади. 

71. Сабзавот маринадларини стерилизациялаш ва 
пастеризация лапт резкими 

Давомийлиги, мин. 

Сабзавот маринадлари Харорат, СС 0,5 л идиш 1,0 Л идиш 3,0 Л идиш 
учун учун учун 

Помидор 
Помидор 
Бодринг 
Бодринг 
Карам 
Лавлаги 
Пиёз 
Чучук далампир 
Патиссон 

4 

100 5 8 15 
90 15 25 40 

100 5 8 15 
85 15 25 40 
90 20 ф 30 50 

100 ю Ж , 15 25 
100 5 Г 8 20 
90 15 С 

7 Г 
25 40 

100 
15 С 
7 Г 12 25 

Мева ва резавор мева консервалари. К о м н о т л а р иар^ез 
ичимликлар хисобланади. Уларнинг сифати ва озидлик диммати 
хом ашёнинг турнга, сифатига, тайёрлаш технологиясига ва бош-
да бир датор омилларга чамбарчас боглид. Шу 6njran бирга мева 
ва резавор меваларнннг нави хам мухим уринни эгаллайди. Кон-
серва тайёрлашда уларнинг консервабои навларидан фойдаланиш 
лозим. 

Янги узилган, дуритилган, коисерваланган ва янги музлатнл-
ган мева хамда резавор мевалардан шакар душиб термостерили-
зация ёрдамида олинган табиий мева консервалари комнот деб 
юритилади. Комнотлар истеъмол дилиш учун тайёр консервалар 
жумласига киради. Комиотлар деярли хамма мева ва резавор 
мевалардан ало.\ида ёки аралаштириб тайёрланади. 

Компот соф огирлигининг 55 — 60% инн мевалар, долганини 
киём тапгкпл этади. Компотлар 20—25% шакар, димматли ор-
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ганик кислота ва минерал моддалар, шунингдек витаминлардан 
иборат булади. 

Компот тайёрлаш учун мевалар янги узилган булиши, хар хил 
кора доглар, механик зарарланишлар ва касаллпк белгилари бул-
маслиги лозим. Мевалар компот кплишгача маълум муддат сак-
лаииши мумкин. Урик ва олчани 12 соат, кулуипай, кора сморо-
динани 8 соат, узум, олхури, гилосни эса 24 соат саклаш мумкин. 
Мевалар сараланиб улчамн ва рангига караб сортларга ажрати-
лади. Кейин эса яхшилаб ювнладн. Олча ва гилос банкаларга 
ишланмай солииади, олхури эса данагп билан ёки икки булакка 
ажратилпб консерва килинади. Купинча олхурининг мевасн бу-
тунлигича бланширланадп ва стерилизация даврида ёрилиб кет-
маслик учун бироз киздпрплади. Шафтоли эса пустидан каустик 
соданинг эритмаси ёрдамида ажратилади, кейин ювилади. Урик 
бутунлигича ёки икки булакка ажратилпб, блашпирланмасдан 
банкаларга жойлаштириладн. Олма ва нокнинг пусти ва уруги 
махсус машиналарда тозаланади, кейин икки ёки турт кисмга 
булиниб, бланширланадп. Бехн эса тозаланиб, булакларга були-
ниб, узок в акт блапширланади (юмшок булгунга кадар) . Узумни 
доналари ало.\ида ёки кичик шингил килиб консерва г^илинади. 
Цулупнай эса баргчалардан тозаланиб, 3—5 соат давомида шакар 
киёмига солиб цуйиладн. Равоч бапдлари булакларга булиниб 
(15—25 мм) кейин эса 12 соат давомида сувга солиб куйплгап-
дан сунг блапширланади. Ковун пустидан механик курилма ei>-
дамида ажратилади, уругидан тозаланади ва 10—15 мм килиб 
кубик шаклида ёки банка буйича сигадигап ^илиб узунлигн 80— 
100 мм цилиб киркилади ва банкаларга вертикал .\олда солинади. 

Тайёрлаига][ мевалар банкаларга зич жойлаштириладн, бунда 
уларнинг эзилишига ва механик зарарланишига пул куймаслнк 
лозим. Банкалар устидан тухум оцсилп ёки таниннинг желатин 
билан аралашмаси тиннклаштирилиб фильтрланган шакар шар-
бати (сиропи) куйнладп. Шакар шарбатн стерилизация вацтида 
пссиклик алмашинувипи, шу билан бирга компотнинг таъмини 
ва озиклик ким мат и пи анча яхшилайди. Меваларни консервалаш-
да шакар урнига сув ёки табиий шарбат (консерва килипгаи ме-
валарнпнг шарбати) солиш мумкин. Консерва саноатида шарбат 
да шакарнинг куйидаги коицентрацияларц ^улланилади. Урик, 
узум ва олхури учун 30, гилос, нок ва олма учун 35, шафтоли, 
бехи, анжир, ковун учун 40, равоч учун 50, олча ва i;opa сморо-
дина учун 60, кулупнай учун 66% булиши мумкин. Шарбатнинг 
Харорати банкаларга ^уйнлишц олдидаи 80°С дай кам булмас-
лиги лозим. 

Идишлар тулдирилгандан сунг зич беркитилади. 
Хом ашёнинг турига ва идишнинг сигимнга цараб 10 дан 

35 минутгача 100°С да стерилизация килинади. Урик, гилос, ку-
лупнай, олча, кора смородина каби мевалар 85—95°С да узоь^ 
вацт пастеризация килинади. Идиш нчидаги мевалар эзилиб кет-
маслпгн учун пдиш окова сувда тезда совитилади. Компотнп Ta i i -
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ёрлагандан сунг 10-15 кундан кейин истеъмол килиш 
Бу даврда сироп таркибидаги шакар меваларга утио, код 
узига хос таъм беради, ишлаб 

Саноатда бир катор мевалардан болалар учун компот 
чидарилади. 

Консерва заводларцда дуруд мевалардан хам комнотлар ^ 
ёрланадн. Бунда щ хил мевалар аралашмасидан еки 
мевалардан компот тайёрлаш мумкин. Кур уд меваларда1 
тайёрлашда улар яхшплаб ювилиб, 15—20 минут с у п оло , c o j m g 
натилади, дайнатилгач, шакар, ваниль ёки лимон цедрам j 
яна 5—6 минут дайнатилади. Бунда олма ва нок коднси 
2 0 - 2 5 минут ва бойца мевалар аса 1 0 - 1 5 м и н у т ц а и н а т и л ^ 
Комнотлар одатда .̂ авонинг нисбий намлиги i о ю -11 а 1 * 
омборларда садланади. _ гзилган, 

М е в а ш а р б а т л а р и. Мева шарбатлари __ яш и > £ | п а д И # 
пишган мева ва резавор меваларни сикиб ёки шаооалао о. ' 

Консерва дилинган лева шарбатларида хамма озуда . мл 
лари (шакар, кислота, минерал тузлар, витаминлар) я \ ш ^ 
ланади. Шарбатлар таркибида данд миддори 5—1 о 'о, Р 
кислота миддори эса 0,3—3,0% гача булади. х о М 

Мева ва резавор мевалардан шарбат чидиши турли хи ^ 
ашёларда хил булади ва махсулотпштг с и ф а т и г а , дирд 
шиббалашга боглик. Олмадан 5 5 - 8 0 , гилосдан bU— /и, OJ v 
дан 7 0 - 8 0 , дизнл смородинадан 7 0 - 8 0 , дора смородпнадан о 
70 ва узумдан 70—80% шарбат чидади. ё к и 

Шарбат олиш учун мевалар аввал махсус машпиалард 
душ остида ювилади. Сунгра ш пекли иситгпчларда стер J 

ran, кетма-кет урнатилган иккита тозалаш машинаспга ^ л а н и б ) 
Дастлабки машинада данаги, уруги ва Жстлогидап т0 '! | [ ;П '1еТри 
бутдага айлантирилади. Иккинчи машияаДа оутка д ' 
0,5 мм ли тешиклардан утказилади. Ба^йан шарбатларга^ ^ . 
идишларда дандли сироп (киём) душилади. Центриф> г

л л а Н И б , 
мида шарбат охирги к о л д и д - йирик дуйдалардан то g a T 
гомогенизаторда соф шарбатга айлантирилади. л и . у ш ! 1 

диздирилиб (50—60°С), деаэрация дилинади (таркибидаги 
роди кеткизилади), ндишларга солиниб пастеризациялапад • ^ 

Мева шарбатлари тайёрлаш технологиясига ва у л а р и н н г ^ ^ 
курсаткичларига дараб асосан уч турга ажратилади: тиннк, л 
(тиндирилмаган) ва магизли шарбатлар (дуйдали). х 0 за -

Тинид ва дуйдали шарбатлар мева ва резавор М ( М Ш Л 7 , [ а р б а т 
ланиб ювилгандан сунг, эзилиб в а шиббаланио олинади. ^ ^ р 
олишда меваларни эзишдан олдин майдаланади. ^ Р>1 •пг - м а Х _ 
универсал майдалагич КДП—ЗМ ёрдамида, бошда мевала! 
сус пичодли майдалагич билан майдаланади. мевалар 

Шарбат чпдишини куиайтириш мадсадида э з и л п ш
 п ' л а 3 -

бироз (80—85°С гача) иситнлади, бунда ^ у ж а и р а н и н г протш 
маси коагуляцияланади ва ^ужайра 1нираси чидиши к>иаид • 
кии бунда шарбатнинг хуштаъмлиги бироз пасаяди. 
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чшушшни кунайтириш максадида музлатиш, электроплазмолЯ' 
зация па ферментлар билан ишлаш х а м цулланнладп. Музлатл-1" 

I ганда муз булакчалари хужайра Деворини зарарлайди ва м> 
эригандап сунг хужайра шираси осон ажралади. Электропл"-
молизацпяда" электр токи таъсирида протоплазма коагуляди'^ 
ланади. Фермент пренаратларидан могор замбуругидап олиня1 

пекто ва протеолитик ферментлар мева тукпмаларшш анча "> 
шаштпради ва протоплазма коагуляцияланади. _ 

Шарбат ишлаб чнкаришда турли хил конструкция ли 
лагпчлардаи фойдаланилади. Механик (босими 4 кг/см2), гид!'-' 
лш; (босими 9—12 кг/см2) ва шнекли (узум шарбатп олп№1 

фойдаланилади) шиббалагичлар кенг таркалгаи. Шиббалаш ' F 

неча боскичда олиб борилади. Дастлабки шиббалашда энг Н 1 , 
матлп шира ажралнб чикади. Кейингиларида сув аралаштпри-
шиббаланади. r v H -

Павбатдагн жараёи — шарбатни тиндириш хисобланади. ___ 
да шарбатппнг коллоид моддаларини чуктириш оддий Ус>' м 
тнндирнб куйншдан фойдаланилади. Бу жараён узок вацт д» 
этнб, факат йирик чукмалари тушади. Тиниши кийпи 
шарбатларнинг (олма ва олхури) тинишини тезлаштириш » 
садида могор замбуругларидан ёки желатин ва танин (ошл" 
модда) дан фойдаланилади. лйлар 

Консерва заводларида адсорбик хоссаси кучли булган л 0 " р-
(бентонитлар) кенг цулланилади. Айницса, турли хил Ф"' T[J-

лардан фойдаланиш самарали усул х,исоблаиади. Бунда Ф11' т р -
лаш бпр неча бор такрорланади. Микроблар утмайдиган фи-

44-расм. Узум шарбатп ишлаб чикарадиган м е х а и и з а ц н я л а ш г а н У3,7"1 

сиз ишлаидиган линия : «дала-
1 — ю и т т т м а п г а п а / ' П ' 9 П Р Н Т И Л Я Т О Р Л И К У Р И Т И Ш М Я Т т т п о р и ' . 1 l * 1 ® . — ювиш машинаси; г — вентиляторли цуритищ машинаси; з — "'лвлари; 
шч; 4 — транспортер; 5 — шнекли шибОалагич; в — тинитиш г;епара''^датни 7 — тиндиргич, 8 — пастеризация ва совитиш цурилмаси; 9 — "„«затор; 
«ачлайднган идиш. 10 — узлуксиз ишлайдиган сепаратор; и — пастеР' т у в чи ls — шиббалагич-фильтр; 13 — шишаларга жойлаштиргич; 14 — машина. 
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лардан утказилган шарбатни стерилизация дилмаса хам булади, 
бу эса шарбатнинг табиий таъмиии ва хушбуйлигини садлаб ко-
лади. 

Хрзирги вадтда купгина консерва заводлари шарбат ишлаб 
чика ришта механизациялашган узлуксиз тармоклар билан жи-
хозланган. 

Магизли шарбатлар одатдагп шарбатларга нисбатан т ш ш д 
булмайди, уларда дисман мева магизларининг майда булаклари 
булади. Бу шарбатнинг туйимлилигини таъмиилайди. 111 у билан 
бирга магизли шарбатлар бошда хил шарбатларга Караганда ка-
ротин, коллоид моддалар (пектин, одсил, витаминлар, фенол би-
рикмалар) га бой булади. Магизли шарбатларни суюлтириш мад-
садида шакар диёмиинг 16—50% ли эритмасидан 50% гача ду-
шилади. 

Магизли шарбатларни ишлаб чидариш кислородсиз мухитда 
утказилади, акс ^олда полифеиол ва бошда физиологии актив 
моддалар оксидланиши натижасида шарбатнинг ранги хирала-
шади. Оксидланиш жараёнини камайтириш мадсадида 0,1% га 
ядин мнддорда аскорбин кислотаси душилади. Бу эса уз навба-
тида шарбатнинг рангини табиийлигича садлаб долади. Магизли 
шарбатларни тайёрлашда ювилган мевалар майдаланади ва унга 
иссид шакар диёми душилади. Кейин гомогенизаторлар ёрдамида 
аралаштирилади. Натижада жуда майда бир жипсли аралашма 
^осил булади. Гомогенизаторнинг асосий дисми бир ёки иараллел 
урнатилган бир печа насос ёхуд бир иеча майдаловчн каллакдан 
иборат. ^ л а р д а н утказилган шарбат михсус вакуум асбоблар ёр-
дамида .^аводап тозаланади ва и с с щ ^ ^ о л а т д а идшпларга соли-
нади х,амда 90—100°С да стерилизаций дилинади. 

Булардан тахпдари, дуюдлаштирилган шарбатлар хам ишлаб 
чидарилади. Бунииг учун табиий шарбатлар (таркибида 10—12% 
дуруд озид моддалар булган) махсус вакуум асбобларида 50— 
65°С да дайнатилади. Кайнатпш шарбатнинг зичлиги 1,274 к г / м 3 

булгуича давом эттирилади. Зичлик шарбат 20°С гача совитиб 
анидланади. Шарбатда ДУРУД модда миддори 55—60% гача бу-
лиши мумкин, 

Шарбатлар идишларга солиш олдидан тезда 15—20°С гача 
совитилади. Акс ^олда идиш тубида чукма х;осил булиши мумкин. 
Куюдлаштирилган шарбатлар 10—15° хароратда доронги жой-
ларда садланади. 

Мева ва резавор мевалар шарбатига шакар душиб турли хил 
диёмлар (сироплар) тайёрланади. Киёмларда дуруд модда 60— 
65% гача булади. Меваларнннг тахирлигига дараб шарбатларга 
5 дан 15% гача шакар душилади. Бунда шарбатнинг турига да-
раб 366—396 кг шарбатга 604—634 кг шакар душилади. Шарбат 
дайнатилиб, иссид ёки совуд х(олда ш а к а р душилади. 

Киём пастеризацияланиб ёки пастеризация килиммасдан тай-
ёрланади. Пастеризация дилинган диёмда 60% гача, пастериза-
ция дилинмаганида 65% гача шакар, зичлик эса 1,287 ва 
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1,325 кг /м 3 булади. Циёмларни 6—8 ой мобайнида 10—12°С ха-
роратда сацлаш мумкин. 

Хозир мева шарбатлари узлуксиз линияларда олинади. Соати-
Га 5—10 т узумнинг шарбатини оладиган ПНД—5, ПНД—10 
каркали шиббалагичлар бор. Консерва заводларида Л У — 1 ва 
ЛУ—3 узлуксиз линияларда соатига 1—3 т мева шарбати оли-
нади. 

Ш а к а р i{ у ш и л г а н м е в а к о н с е р в а л а р и. Мева ва 
резавор меваларни цайта ишлашда уларга шакар 1^ушиб консер-
валаш кенг кулланилади. Бунда шакар ёрдамида мухитнинг ос-
мотик босими юцори булади. Натижада микроорганизмлар тар-
кибидаги сув суриб олинади ва улар нобуд булади. Шакар цу-
шио коисервалаш усули махсулотларни осмоанабиоз усули билан 
кайта ишлаш цонуниятига мансуб. 

Меваларни шакар ^ушиб консервалашда шакарнинг концен-
трацияси 65% дан кам булмаслиги талаб килинади. Бундай кон-
серваларнинг таъми хаддаи танщари ширин булади. Шу сабабли 
улар консервалашда камрок шакар цушиб пастеризация кили-
нади. Бунда тайёр махсулотнинг таъми ширинро^ булиб, шакар 
тагига чукиб ^олмайди. Шакар 1^ушилиб пастеризацияланган 
консерваларга мураббо, киём, мармелад, жем, шинни хамда бош-
^алар киради. 

Мураббо мева хамда шакар киёмидан тайёрлапган ширинлик. 
Бунда мева ёки унинг булаклари бутун киём буйича бир хил 
тадсимланган ва бутунлигича булиши лозим. 

Мураббо тайёрлашда шакар ^иёми билан мева хУ ж а йраси 
шираси уртасидаги муносабатни бошкариш мухим хисобланади. 
Бунда шакар ^иёмиии мева х У ж а й р а с и суриб олади, шу билан 
бирга хУ ж айра шираси шакар киёмига чикади. Ушбу жараён-
нинг тенг булиб утиши муроббонннг сифатини белгплайди. Агар 
us шар киёми меванинг ичига бир текис ёки хамма ^исмига кириб 
бормаса, мева енгил булиб колади ва натижада мураббонипг юза 
кисмига калкиб чикиб колади. Агар х У ж а й р а шираси жуда тез 
киёмга чикиб кетса, мева буришиб бужмайиб колади. 

Шу бнлап бирга мураббонинг сифати меванинг тапщи кури-
нишпга, таъмига ва хушбуйлигига богли^. Мураббо ^илинади-
ган меваларнипг пишиб утиб кетиши ёки пишмаган булиши мах-
сулотнинг таъми ва хушбуйлигига салбий таъсир курсатади. 

Мевалар мураббо килиш учун тайёрлангандан сунг ^отиб 
колмаслиги учун иссик киёмда 3—4 соат са^ланади. Бунда ме-
валар шакарни узига сингдириб олади. Олма, иок, шафтоли, ги-
лос ва уриклардан мураббо тайёрлашда 40—60% ли ертутда 
70 %, олхурида эса 25—40 % ли шакар киёмидан фойдаланилади. 

Шакар киёми махсус козопларда тайёрланади. Сув 50°С иси-
тилгандан сунг маълум микдорда шакар кушилади. Тайёр бул-
ган эритмага 100 кг хисобидан 4 грамм о.шк-овкат альбумини ёки 
'» дона тухумнинг о^сили цушиб к.айнатилади. Тухум оке ил и 



шакар диёмини ифлосликлардан яхши тозалайдн. Хосил булган 
купик олиб та1нланиб, днём фильтрланади. 

Мураббо махсус козон л ар да ёки вакуум дурилмаларда дай-
натиладн. 

Агар мураббо узод ниширилса, мева шираси тезда киёмга ай-
ланиб, мева доналарини буриштириб, довжиратиб, дуяди ва му-
раббонииг ранги хам типик булмайди. Шундай булмаслигп учун 
мураббо бир неча марта ииширилади. Хар гал киём бир неча 
минут (2—3, 4—8 минут) дайнатилиб, сунгра бир неча соат 
(8—10—12 соат) оловдап олиб дуйилади ва совитнлаДи. Шунда 
диёмдаги шакар мева ичига кириб, уларии бужмайишдан садлаб 
долади. 

Иншириш пайтида мураббо устида йигилган купик вадти-
вадти билан олиб турилишп лозим. Цайиатиш охирида шакар 
диёмининг ёпишдодлигини оширши учун крахмал диёмп души-
лади. 

Сифатли мураббо тайёрлаш учун унинг пшиганлигнни тугрп 
анидлаш му_\им. Тайёр мураббо диёмп томизилганда ёйнлиб 
кетмайди, киём ипга ухшаб чузилувчан булади, пишган мева 
идишнинг юзида далдимасдан, тинндрод тусга кириб, днём ичи-
да бнр текис тардалган булади. Тайёр мураббонпнг дайнаш х,а-
рорати 106—107°С атрофида булади. Шу билан бирга мураббо-
нинг пишганлигини ареометр ёки рефрактометр курсаткичларига 
дараб анидлаш мумкин. 

Мураббода 70—75% дуруд модда булади. 
Шиша идишларга солинган мурабболар доидоги зич берки-

тилиб, 90°С да 25 минут пастеризацпрланади. Мураббони дуруд 
ва салдш: (10°С дан 15°С гача булгар-дароратда) жойда садлаш 
тавсия этилади. Паст ^ароратда садяанган мураббо шакарланиб 
долишп мумкин. Олма, нок, урик НЙ"шунга ухшаш кам кнелота-
ли мевалар мураббоси купрод шакарланиб долади. Шундай бул-
маслигп учуй бу хил мурабболарга лимон кислотаси (100 кг хул 
мевага 300 г дан 10000 г гача) ёки лимон шарбатп душиш тав-
сия этилади. 

Агар мураббо чала дайнатилган булса, бир данча муддатдан 
кейин ачиб, купиклана бошлайди. 

Ж е м. Жем ппшприш учун таркибида етарлн мнддорда кис-
лота ва пектип моддаси куп булган мева х,амда резавор мева-
лар — олма, олхури, бе^и ва бошдалар ишлатилади. Бошда 
мевалардан фойдаланилгаиида уларга олма, кртшовник .\амда 
бошда пектин моддасига бой мева ва резавор меваларнннг шар-
батп ёки пюресини душиш тавспя этилади. 

Мевалар ва днём худди мураббо учун тайёрлангандек тайёр-
ланади. Одатда 100 днем мевага 100—150 дисм шакар, 15 дисм-
гача пектин моддасига бой мева шарбати ёки пюреси жем тайёр-
лаш учун етарлн хисобланади. 

Жем иишириш учун мева ва резавор мевалар дозонга ёки 
вакуум дурилмага солиниб, ичига шакар ёки диём душилади ва 
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тайёр булгунча, яъни купиги уртага йигилиб, мева булаклари эса 
ширани яхши шимиб, типик булгунга кадар пиширилади. Ша-
карнинг юкори даражада цуюкланишп микробларнинг яшашига 
йул куймайди. Шунинг учун хам жем узок вакт бузилмай са^-
ланпши мумкин. 

Жемнинг тайёр булганлнгини рефрактометр ёрдамида ашщ-
ланадп. 

Пастерпзациялаиадиган жем учуй цуруц модда микдори 68%, 
пастернзациялапганн учун 72%, шу асосда шакар микдори би-
ринчи холда 62 ва иккинчи холда 65% булиши мумкин. 

Жем бочкаларда ёки шиша идишларда сакланадн. 
II о в и д л о олма, нок, олхури, урик ёки уларнинг аралашма-

сидан пиширилади. Повидло учун лат еган ва уринган майда 
мевалар хам ншлатилишн мумкин. 

Тайёрланган мевалар сув солинган идишга солиниб, копкоги 
берк холда 10—20 минут давомида кайнатилади ва унинг 125 
кпсмига 100 кием шакар кушилади. Шу усулда бутка тайёрла-
нади. Бутка очик козонда ёки вакуум курилмада тахминан 1— 
1,5 соат кайнатилади. Повидло иишгунча кавлаб турилади. Унда-
ги курук модда микдори 66% гача булади. Тайёр повидло 50°С 
гача совитилади ва бочкаларга ёки шиша идишларга солинади. 
Уни салкин ва куру^ жойда 8—9 ой саклаш мумкин. 

М а р м е л а д. Мармелад тайёрлашда мева бутцаеп ва шакар-
дан бир хил мивдорда олинади. Унга хушбуй таъм берадиган мод-
далар — лимон ва олма кислотаси, ванилин кушилади. 

Кайнатиш асосан вакуум ^урилмада амалга оширилади ва 
курук модда 68% ни ташкил этгунча давом эттирилади. Марме-
лад фанер яшикларга солиниб, куритилади. К у р и т и ш 1 0 соатча 
давом этади. Бунда унинг намлиги 29—33% булиши лозим. 

Шу билан бирга мева ва резавор мевалардаи фойдаланпб бир 
катор буткасимон м а х ^ у л о т л а р тайёрланади. Бунда олмадаи 
10—18%, бехидан 12—16%, нокдан 11 — 14% гача 1?олдик. чи-
кишн мумкин. Мева колдиги чорвачиликда туйимли озу^а сифа-
тида фойдаланилади. 

М а р и п а д л а н г а н м е в а л а р . Сабзавотлар каби мева-
ларни хам сирка кислотасининг эритмасп билан консервалаш 
мумкин. 

Сирка кислотасининг концентрациясига цараб маринадланган 
мевалар кучеиз нордон (узум, олча, олхури, смородина 0,2—0,4%, 
иок, гилос, олма 0,4—0,6%) ва нордон (узум, олхури 0.6—0,8%) 
сурууларга ажралади. 

Мевалар марпиадлашга тайёрлангандап сунг, уругли мева-
лар бланширланадп. Сирка эрптмасп солингап т^уйилма худди 
сабзавот марпнадлардагига ухшаб тайёрланади. Факат бунда туз 
кушилмайди. Шакарнпнг микдори эса 20—25% га купайтирп-
лади. Мевалар билан тулдирилган идишларга куйилма куйилиб, 
огзн зич беркитпладп ва 85—90°С да пастеризациялаиади. 

Меваларни маринадлашда сирка эссенцияси урнига мева ёки 



узум сиркасидан фойдаланилса жуда кулай булади. Одатда ма-
ринадланган мевалар 15 кун садлангандан сунг унинг таъми ва • 
хушбуйлиги анча яхшиланади. Уларни дуруд ва салдин жойда 
садлаш лозим. 

МЕВА ВА САБЗАВОТЛАРНН МУЗЛАТИШ 

Цишлод хужалик махсулотларпнп музлаш хароратидан паст- : 

род хароратгача совутиб консервалаш х,ам ма.\сулотларни кайта 
ишлашда мухпм уринни эгаллайди. 

Махсулотлар 18 дан 25°С гача, баъзида 50 дан 60°С гача со-Я 
витилади. Бунда махсулот таркибидаги сув музлаб, биохимии 
хамда микробиологик жараёнлар тухтайди ва махсулот бузил-
майди. Музлатиб садланганда ма^сулотлардаги витаминлар ва 
бошда димматли моддалар яхши садланади. Шу сабабли музла-
тиш дишлод хужалик ма.\сулотларини дайта ишлашнинг нстид-
бол усули хисобланади. 

Мевп ва сабзавотлар музлатишга маълум тартибда тайёрла-
нади. Бунда улар сортларга ажратилади, тозаланади, майдала-
нади ва купгина х°лларда бланширланади. 

Мева ва сабзавотларнинг табиий хусусиятларини садлаш учун 
музлатишдан илгари органик кислоталар (аскорбин, лимон ва 
дегидрооксимален кислотаси) билан ишланади. Айрим меваларни 
диёми билан биргаликда музлатилади. Музлатишда мева ва саб-
завотлар картон дутиларга ёки целлофан халтачаларга соли-
нади. 

Музлатиш, жараёни дастлабки вадтда анча интенсив булади, 
— 15°С да ма$сулот таркибидаги 79 % сув йузга айланади. Бунда 
Хужайра таркибидаги сув эмас, балки х ^ ж а й р а л а Р оралигидаги 
сув музга айланади. 

Музлатиш учун зарур булган совудлик совутиш машинасида 1 
хосил дилинади. Совутиш булмалари суюд фреон (органик би- ] 
рикма) ёки аммиак билан совутилади. Улар девор ёки уй шипига 
урнатилган дувурда айланиб туради. Музлатншнн тезлатиш учун ] 
вентилятор ёрдамида совуд х а в 0 юборилади. Махсулотлар м а х - 1 
сус булмада садланади. Музлатиш 1 — 3 кун давом этади. 

Тез музлатадиган плитали дурилма аммиак ёки намакоб ай- ! 
ланиб юрадиган ичи буш плиталардан иборат. Махсулот дути-
ларга солиниб, плиталар устига дуйилади. Дурилма музлатиш 1 

жараёнини 2—3 соатга дисдартиради. Бупдай дурилмада оз мид-
дордаги махсулотлар музлатилади. Суюд азот, фреон ва бошда I 
манбалар ёрдамида музлатиш усули синаб курилган. Бунда х.а- J 
рорат 100°С дан паст булади. Одатда, сабзавотлар 18°С да, мева-
лар 12°С дан юдори булмаган х а Р°Р а тда 12 ойгача музлаган х 0 _ 

латда садланади. Бунда х а в онпнг нисбий намлиги 95—98% дан I 
кам булмаслигп лозим. 

Музлатилган махсулотлар бузилмаслиги учун махсус поезд ва 
автомобиллар (рефрижераторлар) да ташилади. Уларда х а Р ° Р а т 

0°С дан 10°С гача тутиб турилади. 
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Музлатилгап сабзавотлар пшлатишдан олдин ^айног^ сувда 
у г п л а б турилади. Помидор ва мевалар эса очиц х а в ° Д а эритилади. 

МИКРОБИОЛОГИИ УСУЛДА КОНСЕРВАЛАШ 

Шакарни микроорганизмлар иштирокида бижгитиб сут кис-
лотаси, яъни микробиологии консервант хосил ^илиш мумкин. 
Мева ва сабзавотларни микробиологии усулда консервалаш та-
биий консервантларга сут кислотаси, сииртлардан фойдаланишга 
асосланган. 

Микробиологии жараён — бижгишнн тугри олиб бориш учуп 
бир катор шароитлар мавжуд булиши керак. Жумладан, сут кис-
лотаси .\осил килувчи бактернялар булиши, ушбу бактериялар-
нииг фаолияти учун зарур булган моддалар (шакар ва бонща-
лар) , тузнннг маълум концентрацияси ва бактерияларнинг яша-
ши учун зарур булган .\арорат булиши лозим. Бундан тапщари 
кислород алмашинувнни таъминлаш х а м керак булади. 

Пнжгигн жараёнида оз мтщдорда спирт ва кислота хам хосил 
булади. Бу бирикмалар мах.сулот сифатига салбий таъсир кур-
сатмайди. Лекин мой кислотасининг тупланиши махсулотга аччик 
таъм беради. Шу билан бирга сирка кислотаси хам ма^сулотнинг 
сифатиии насайтиради. Бижгиш жараёни огзи ЗИЧ беркитилади-
гаи идишда олиб борилиб, шу идишда сакланса махсулот сифа-
тига салбий таъсир курсатувчи кислоталарнинг х°сил булиши 
«амаяди. 

Бактерияларнинг фаолияти учун ош тузининг хам фойдаси 
катта. Ош тузи мева хужайраларидаги шакарнн йщиб чицаради 
(плазмолиз ходисасй) ва ундан бактернялар осонгина фойдала-
нади. Ош тузи солинган мухитда сут кислотаси х°сил цилувчи 
бактернялар эркин яшай олади. Бундай бактернялар учун ош 
тузининг концентрацияси 12—13% булиши ^улай хи собланади. 

Гшжгитиш учун х а Р ° Р а т -%ам ижобий омиллардан хисобла-
пади. Сут кислотаси хоспл цилувчи бактерияларнинг я ш а ш и учун 
зарур булган мацбул хароратда бир цатор боища микроорганизм-
ла р хам ривожлана бошлайдн. Шу сабабли, бижгиш жараёнини 
22—24°С да утказиш мацсадга мувофиц. Бундан паст х.ароратда 
бактерияларнинг фаолияти сусаяди ва 4—5°С да умуман тух-
тайдп. Харорат 0°С га тушганда эса хамма микробиологик жара-
1;нлар тухтайди. 

Кайта ишлаш саноатйда микробиологик усулда консервалаш 
мухим уринни эгаллайди. Айшщса, сабзавотларни тузлаш, олма-
ни хуллаш ва узумдаи вино олиш кенг цулланилади. 

Мева ва сабзавотларни тузлаш. Сабзавотларни тузлаш улар-
да сут кислотаси ва бижгишнинг бопща махсулотларини хосил 
кнлишга царатилган (ацидоценоанабпоз). 

К а р а м н и т у з л а ш . Цайта ишлаш саноатйда карамни 
тузлаш кенг тар^алган. Карамни тузлаш технологияси оддий 
булиб, уни х а Р бир хужаликда ташкил ^илса булади. Тузлаш 
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учун фадат од карамнинг 
>'рта ва кечпишар навлари — 
«Тошкепт—10», Узбекистан: 
судьясп, Узбекистан лпку-
ришкасн, «Слава—1305» иш-
латилади. 

Карамни тузлаш учуа 
уни сиртидап яшил ва иф-
лосланган баргл'ардан тоза-
ланади, ювилади, сунгра 

4—8 буланка булинади. Ай-
рим лолларда о с а карам бу-
тунлигича тузлаиади. 

Карамни тузлашиинг бир 
неча усули мавжуд. Хамма 

усулларпинг асоси туз ва сабзидан иборат. Тузланган карамнинг 
ташдп куриниши ва унинг озукалик диммати карамнинг умумий 
огирлигнга нисбатан 3—5% сабзи душилса етарли хисобланади. 
Туз эса карам ва сабзининг умумнй массасига нисбатан 1,7% ни 
ташкил дилиши лозим. 

72. Карамни тузлаш курсатмаси, кг 

45-расм. К а р а м н и тузлаш учун мс-
х а н п з а ц и я л а ш г а н линиянинг схе-

маси: 
1 — тозалаш столи; 2 — тозаланган 
карам учун транспортёр; 3 — карам 
майдалайдиган машина; 4 — чицинди 
учун транспортёр; 5 — чицинди учун 

бункер. 

Тузлаш турлари Тозаланган 
карам Туз Сабзи Олма Чучук 

далампир Жамн 

Тузланган карам 1060 15 1075 
Тузланган карам, 
сабзи била^» 1010 15 50 ( — - 1075 

Тузланган карам, J k 
чучук далампир * / 

билан 960 15 — 100 1075 
Тузланган карам, w 
сабзи ва бутун 

олма билан 950 15 30 80 — 1075 
Э с л а т м а . 1 т тузланган карам олиш учун тозаланган карамдав 

1147 кг сарфланади. 

Купгина холларда тузлашда олма (8% гача), лавлаги (6% 
гача), ширин калампир (10% гача) ва зираворлар душилади. Шу 
хисобдан 100 кг тозаланган карамга тахминан 2 кг туз, 3—4 кг 
сабзи, хохишга кура 6 кг олма (бир неча булак килиб кесилгав 
холда ёки бутунлигича), 5 г ширин калампир керак булади. 

Юдорида айтпб утилганидек, карамни тузлашда бижгиш жа-
раёни натижасида сут кислотаси (тахминан 1,5—2%) карамга 
хушбуй маза беради, микроорганизмларнинг ривожланишига 
йул бермайди ва тузланган карамнинг узод садланишини таъ-
минлайдн. 

Карам бочкаларда, тогораларда, ёгоч идишларда, по-
лимер матерналлардан дилинган идишларда ва бошда идиш-
ларда тузлаиади. )^амма идишлар зич беркитиладиган ва 
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хосил буладнган кислоталарга чидамли булиши зарур. Карам 
тузлашга мулжалланган идишлар аввалдан тайёрланади. Бунда 
улар тозаланади, 1 т лик жойга 50 г олтингугурт тутатилади. 

Карамни туграш махсус майдалагич машиналарда олиб бори-
лади. Сабзи х,ам ушбу майдалагичдан утказиладн. 

Карам идишга зичлаб солингандан сунг устндан огир юк би-
лан зичлаштирилади. Юкнинг огирлиги таъсирнда карам янада 
зичлашиб босилади, тузли суви устига кутарилиб, карамни ку-
миб туради, тузли сув куринмаса устидаги юк янада куиайтири-
лади, чуйки сувга чукмаган карам тезда бузиладн. 

Карамнинг бижгиши ^ароратга боглиц, 16—18°С да у 10 кун-
да, 30°С да эса 6 кунда тайёр булади. 

Карам тузлашнинг ма^бул харорати 20°С хисобланади. 
Идишда куник пайдо булганда орасидаги хавони Ч1щариб 

юбориш учун тубпга етказпб таё^ ботирплади (бу х а Р 2 кунда 
такрорланади) . Карам ачиш жараёнида о^ ёки сарицщахрабо тус-
га кириши, хира рангдаги тузли суви эса тпни^ туе олиши керак. 
Ндпшда купик йуцолгаиидан кейин устидаги юк олиб тозаланиб 
ювиладн, кейин аввалгига нисбатан енгилро^ юк бостириладн. 
Тузлангац карамни хаммава^т тузли сувда, устидан юк бостн-
рилган .\олда салщш жойда саклаш керак. Тузли сувдап олинган 
карам таркибидаги С витамини тезда парчаланиб кетади. 

Тузланган карам 0—2°С да сацланади. 
Сабзавотларни тузлашда ва меваларни хуллашда ЕС—200> 

маркали контейнердан фойдаланилади. Консерва заводларида 
карамни тузлашда узлуксиз ишлайдигап линиялардан фойдала-
нилади. Бунда х а м м а технологик операциялар механизмларда 
бажарилади. 

Тузланган карам учун давлат стандарта мавжуд. Ушбу стан-
д а р т а кура, 1 сорт тузланган карамда ош тузининг микдори 
1,2—1,8%, кислоталилик 0 ,7—1,3%, II сорт учун ош тузи 2% га-
ча рухсат этилади. 

Б о д р и н г в а п о м н д о р н и т у з л а ш . Бодринг в а по-
мндорни тузлаш карамни тузлашдан деярли фарц цилмайди. 

Бодрингни тузлаш учун тугри шаклдаги, шикастланмаган,. 
иложп булса бир хил йирикликдаги барра бодринг танлаб оли-
нади. Бодринг бироз сулиган булса, тузлашдан олдин 4—5 соат-
совук сувга солиб куйилади. 

Тузланадиган помидор мевалари хам саралаб олинади. 
Бодрингни тузлашдан илгари узунлигига караб гурухларга 

ажратилади: I гурухга 3—5 см, II гурухга 5—7 см I I I гурухга 
7 _ 9 с м в а I V гурухга 1 2 емгача бодринглар ажратилади в а у л а р 
алохида тузланадн. 

Бодрингни тузлашда турли хпл курсатмалардан фойдалани-
лади. Уларда 3—4% гача укроп, 0,25—0,6% гача саримсок, 
0,1—0,15% гача аччи^ цаламппр, 0,5—0,8% гача хреи булиши 
керак. Шу билан бирга дуб барги, петрушка, смородина барги, 
сельдерей хам солиниши мумкин. 
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Помидорнп тузлашда сарнмсод миддори 0,3—0,4%, укроп 
1,5—2,5%, хрен жуда кам миддорда (0,3—0,0%) ишлатплади 
Шуниигдек аччид далампир (0 ,1—0,15%), смородина барги 
(1 — - , 5 % ) ва бошда зправорлар шплатилади. 

Бодринг, помидор, зиравор ва идишлар (шиша банка, бочка 
ва бошдалар) яхшилаб ювилади. Уларии тузлашдан апвал тузли 
сув тайёрланади. Бунинг учун 100 л нчимлик сувга G килограмм туз солиб эритилади. 

Идишнинг тубига тайёрланган зираворнинг бирдан уч дисми, 
кейин помидор ёки бодрннгнинг ярмиси, устидан яна зиравор-
нинг бирдан уч дисми ва помидор ёки бодрннгнинг долган ярми, 
устидан эса зираворнинг х;аммаси солинади. Идишга бодринг ёки 
помидорни агдариб солпшдан кура териб жойлаштирилгани маъ-
кул. Сабзавотлар камрод зичланган булса, анча шур булиб туз-
лаиади. Идишга энг охирида тузли сув дуйилади, сабзавотлар 
юзага далдиб чидмаслиги учун устига тоза мато ёзиб, ёгоч доп-
дод билан беркитилади ва юк билан бостирилади. 

Орадан 40—50 кун утгач тузланган бодринг ёки помидор ис-
теъмол дилишга тайёр булади. Тузланган сабзавотлар садлана-
диган хопа х , а Р°Р а т и 0°С дай 3°С гача булиши керак. Тузланган 
сабзавотларнн садлаш пайтида унинг юзида могор найдо булса 
дар.\ол олиб ташлаш лозим, устига ёпилган мато, дондод ва боч-
ка деворларп иссид сув билан яхшилаб ювилади. Идишдаги туз-
ланган сабзавотлар юзида M O F O P иайдо булмаслигп учун устига 
бироз хантал кукуни сепиб дуйиш тавсия этилади. 

Тузли эритмадаги тузнинг коицентрацияси сабзавотларнинг 
катта-кичиклигига, пишгаплигига ва тузланган сабзавотларнн 
садлаш шароитига боглид. Кичик улчамдаги бодрингларни туз-
лашда тузнинпйсонцентранияси 6% га, у р т а ^ л ч а м л и бодринглар 
учун 7% га, катта бодринглар учун 8% га ̂ оширилади. Помидор 
мевасп данчалик пишган ва йирик булсаргузли сув шунчалик 
шуррод дилинади. Агар тузланган сабзавотлар ертулада садла-
надиган булса, тузнинг коицентрацияси 1 % га оширилади. 

Тайёр тузланган бодринг сувида тузнинг миддори 2,5—3,5%, 
кислоталилик (сут кислотаси ^исобида) 0,6—1,2% булиши ке-
рак. Бунда биринчи сортли тузланган бодрингда ичи буш бодринг 
'3% гача, иккинчи товар сортда эса 10% гача рухсат этилади. 

Тузланган помидор сувида тузнинг миддори 2,0—3,5%, кис-
лоталилик 0,8—1,2% булиши мумкин. 

Тузли сув тинид, зилол, бодринглар эса даттид ва карсил-
лайдиган, помидор эса юмшод, ёрилмаган булиши керак. Бун-
дан ташдари тарвуз, далампир ва олма ^ам тузлаиади. 

О л м а н и т у з л а ш д а турли хил зправорлар (смородина, j 
сельдерей ва бошдалар) ишлатилади. Эритмага эса 4—5% гача 
шакар , 1 % гача туз ва дайнатилган солоддан 1 % солинади. Шу 
билан бирга 100 л эритмага 150—200 г хантал кукуни солинади. 

Тузланган олма 0—5°С хароратда садланади. 1—2 ой муддат-
да истеъмол дилишга яродли булади. Тузланган олмада сут кис-
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лотасп миддори 0 , 6 — 1 , 5 % , спирт 0 , 6 — 1 , 8 % , учувчан кислота 
0,1% гача туз эса 0,5—1% гача рухсат этилади. 

М е в а в а у з у м д а н в и н о т а й ё р л а ш . У з у м в а м е в а л а р ш а р б а т и н и 
турпсиз ёки турпп билан бнжгптиб вино тайёрланади. 

Винонинг 1 литрида 860—900 г сув, 70—110 г спирт, 1 г ш а -
кар, 7 — 9 г глицерин, 2—3 г узум, 2—4 г сут, 1—5 г олма кис-
лотаси ва бошдалар булади. 

Узбекистонда вино асосан узумдан тайёрланади. У техник 
пишидлик даврида узилади, махсус машинада эзилади, кейин 
мева пусти х,амда уругдаи внпога ранг чидмаслиги учун эзилган 
узум шарбати тезда шиббаланиб, турпдан ажратилади, насос ёр-
дамида тогора ва бошда ндншларга дуйилади, 12—14 соат тии-
дирилади ва ачиб долмаслиги учун 1 гл га 8—15 г хисобидан 
сульфат кислота душилади, кейин бижгитиш учун пдишларга 
утказилиб, 2% бижгитиш ачитдиси душилади. 18—25?С да 2— 
3 х,афтада вино тайёр булади. Тинид дисми идишларга дуйилиб, 
омборларда садланади. 

Кизил вино тайёрлашда узум шарбати турпи билан бижгп-
тилади. Бунда мева пусти ^амда уруги таркибидаги буёвчи, ош-
ловчи ва минерал моддалар эриб, винога ранг киритали. 

Кучли ва десерт винолар тайёрлашда спирт душилади. 
Шампан виноси энг яхши узум навларидан, жумх.уриятимиз-

да Баян-Ширей ва Рисмингдан тайёрланади. Бунинг учун янги 
узилган узум 4 соатдан кечиктирмай эзилиб, мева бандларидап 
ажратилади, кейин шиббаланиб шарбати ажратиб олинади. Шар-
бат паст (10—12°) хароратда 14—16 соат ёки 25—30°С да 18— 
24 соат тиндирилади, рапгини тинид дилиш учун х,ар 1 дкл шар-
бат дуйдасидан ажратилиб, бижгитиш идпшларпга утказилади. 
Бижгитишда хррорат 14—18°С булиши керак. Бижгитиш тугаши 
билан (шакар миддори 0,2% дан ортид долмаганда) шарбат бош-
да ндишларга дуйилади. Тайёр вино 10—15 минг дкл дап ди-
либ, шампан заводига юборилади. 

Шампан заводларида винога данд ва бижгитиш учун тоза 
ачиткп душиб, махсус идишларга дуйилади, Герметик берк идиш-
ларда бижгитилгап шампан виноси карбонат ангидридга туйи-
нади. Шуниигдек, шампан виноси герметик ёпиладиган металл 
идишларда хам тайёрланади. 

Винолар белгиланган кондицияда булиши учун яна идишдан 
идишга дуйилиб, дуйдасидан ажратилади, бир турдагп винолар 
аралаштирилади. Б и р неча хил винолар бир-бирига душилиб, 
сифатли вино олинади. Винони дуйдасидан тозалаш учун филь-
трдан утказилади. Мевалардан олинадиган вино мева шарбатини ачиткп душиб 
бижгитиш йули билан тайёрланади, бунда талабга дараб сув ва 
данд душилади. Бижгитишда вино таркибида 5,5% гача спирт 
хосил булади. Винонинг кучи этил спирти душиш йули билан 

оширилади. 
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ХИМИЯВИЙ УСУЛДЛ КОНСЕРВАЛАШ 

Мева ва сабзавотларни консервалашда бир цатор химиявий 
консервантлардан хам фойдаланилади. Бунда айннкса сульфат, 
беизой, сорбин кислоталари ва уларнннг тузлари кулланилади. 

Сирка кислотасининг ^улланиши хакида юкори булцмда ба-
"тафсилро^ айтиб утилди. 

Химиявий консервантлардан сульфат кислотаси ва унпнг туз-
лари кенг кулланплади- Сульфат кислотаси ёрдамида копсерва-
лаш жараёни сульфитация деб юрнтилади. Сульфат кислотаси 
ва унинг тузлари кучли антисептик модда булиб, турли хил мик-
роорганизмларнинг ривожланишн учун нокулай мухпт хосил 
килади. 

Сульфитация жараёнининг самарадорлигн меваларнпнг та-
хпрлнгнга боглик. Тахир мевалар яхши сульфатланади. Lily би-
лан бирга бироз кпзптилгаида консервант тезда махсулотдан 
ажралади, яъни десульфнтация булади. 

Сульфитация махсус механик аралаштиргич билан жихозлан-
ган сульфитатор ёрдамида амалга оширилади. Уларга баллон-
лардан суюк ёки газсимон сульфат ангидриди юборилади. Бунда 
сульфит ангпдриднинг микдори сульфитометр билан улчанади 
ёки ишлатишдан илгари 4—6% ли ишчи эритма тайёрланади. 
Аигндиридниыг махсулотдапт охирги концентрацпяси 0,12—0,2% 

'булиши мумкин. 
Мах;сулот химиявий консервантлар билан ншлангандан сунг 

идишларнинг огзи беркитилади. 
Сульфитация газ билан олиб борилганда зпч ёпиладигаи бул-

маларга мевалц^) жойлаштириладн ва ушбу^рулмага сульфит ан-
гидриди ёки 1 тонна 'мева хисобпга 2 килограмм олтингугурт 
ёцилади. Дудлапган меваларниинг ранги ^И^аради ва уртасидан 
булпнганда сульфит ангпдриднинг хиди сезиларли даражада ути-
риб колади. Бундай мевалар герметик омборларда 10°С дан гово-
ри булмаган хароратда са^ланади. Сульфитацияланган махсу-
лотлар истеъмол килипишдан илгари псспк сувда кайнатилади. 
Десульфптацпядан сунг махсулотда сульфат аигпдридшшнг мик-
дори ГОСТ талабидан юкори булмаслигн лозим. Унпнг мик-
дори 1 кг махсулотда 100 мг дан охпмаслпги керак. 

Кайта шплапт саноатйда шарбатларнн консервалашда бензой 
кислотасининг натрийли тузи х.ам кулланилади. Бунда тузнинг 
5% ли эритмаси тайёрланади ва аввал камрок ^айиоц шарбатга 
араланттнрилиб, кейин эса асосий шарбатга аралаигтирнлади. Шар-
бат саклангапдан супг тнндирилади ва фнльтрланади. Бензой 
кислотаси натрийли тузининг микдори 0,1—0,12% дан куп бул-
маслигн лозим. Ушбу туз махсулотнинг рангпнп окартирмайди 
ва учувчан эмас. 

Мева ва сабзавотларни консервалашда сорбпн кислотаси ва 
унинг тузларидан хам фойдаланилади. Сорбин кислотасининг 
тузлари сувда яхши эриганлиги учун улардан фойдаланиш анча 
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к.улай. Улар бактерияларга кам таъсир килиб, асосан замбуруг-
ларнп йукотади. Шу сабабли ушбу консервантни куллагандан 
сунг купинча махсулот стерилизация килинади. 

Сорбнн кнслотасн 10 цис.м кайноц сувга бир кием кушнлиб,. 
80—85°С да иситилади. Унинг ма^сулотдагн микдори 0,05— 
0,1 % гача булиши мумкин. 

К о п т р о л с а в о л л а р 

). Сабзавот ва меваларни канта ишлаш технологиям цандай омил-< 
ларга богли^? 

2. Сабзавот ва меваларни физикавий усулда кайта ишлаш. 
3. Мева ва узумни куритшннн кандай ташкил килинади? 
4. Узум куритиш режими ва КУРУК махсулотшшг номлариии айтинг.. 
5. Урик ва олма куритиш техпологиясипи айтинг. 
6. Термостерилизация ёрдамида консервалаш асослари. 
7. Сабзавот консервалари тайёрлаш технологняси. 
8. Мева, резавор мева консервалар тайёрлаш технологняси. 
9. Мева ва сабзавотларни музлатиш асослари. 
10. Микробиологии усулда консервалаш цайси омилларга боглик. 
11. Химиявий усулда консервалашда кулланпладттгап препаратларшшг 

номини ва куллапиш технологияепни айтиб беринг. 



IV б у л и м . ПАХТАНИ ТЕРИШ, ТАЙЁРЛАШ, 
САКЛАШ ВА ДАСТЛАБКИ ИШЛАШ 

Пахта энг арзон ва кенг тардалган хом ашёдир. Дар йили 
бутун дунёда тайёрланадиган барча тудимачилик толаларининг 
дарийб ярмини пахта толаси ташкпл дилади. Пахтани дайта иш-
лаб (тозалаб), тола (30—40%), чигит (60—70%) ва момид оли-
нади. Чигит таркибида эса 24—29 % мой булади. Руза барги, поя-
си ва иустлогидан 100 дай ортик, пахта толасидап 50 га ядин, 
чигитдан 45 дан ортид ма\сулот тайёрланади. Пахта ма.\сулот-
ларидан саноатнннг купгина тармодларида (тукимачилик, ашта-
Ция, химия, автомобиль ва бошда со^аларда) кенг фойдаланилади. 

Бир тонна чигитлн пахтадан 340—350 кг тола, 550—570 кг 
чигит, 50—120 кг момид чидади. Бир килограмм толадан 5 метр 
газлама ёки 140 галтак ни ишлаб чидарилади. Бир гектар ерда( 
етиштирилган пахтадан (.\осилдорлнк уртача 30 центр булганда) 
7—8,5 минг метр газлама, 277 кг пахта мойи, 726 кг купжара, 
47 кг совуи, 108 кг момид, 240 кг чигит ва бошда махсулотлар 
олинади. 

МамлакАимпзда пахта Узбекистан, ^уркманистон, Тожикис-
тон, Озарбайжон, Козогистон, ЦиргизАстои жум^уриятларида 
етиштириладп. 

12-6 о б. ПАХТАНИ ТЕРИШ, ТАЙЁРЛАШ ВА САКЛАШ 
ТЕХПОЛОГИЯСИ. ДАЛАЛАРПИ ПАХТА ^ОСИЛИНИ 

ТЕРИШГА ТАЙЁРЛАШ ВА УНИ ТЕРИБ ОЛПШ 

Руза тупидаги кусаклар бараварига пишмагаплиги сабабли 
унинг хосили бир неча марта териб олинади. Одатда гуза кусак-
лари августда очила бошлаб, сентябрь ва октябрь ойининг бош-
ларида ёпиасига очилади. Рузанинг иастки ва юдориги шохлари-
даги кусакларнииг пишиши оралнгида 1,5 — 2 ой вадт утади. 

ГГахтачилик бригадаларида йигим-терим ишларини бошлаш-
дан 10 кун илгарн йуллар, куириклар, тарози, хирмои, айвонлар, 
дуритиш майдончалари ва терпм фартуклари тайёрлаб дуйилади. 

Мутахассислар томонидан бригадирлар иштирокида гуза май-
донлариии охирги марта химиявий ишлаш вадт и курсатилган акт 
тузилади. Бунда ишлатилган препаратпинг номи, миддори ва 
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ишчн эритманпиг гоктари1а сарфи курсатилган булиши 
керак. 

Хар бир брнгадада гузанинг очилпшини хисобга олган холда 
машинада ёки цулда териб олиш режаси ва графиги иайкаллар 
буйича тузиб чицилади. Далаии машина ёки кулда теришга тай-
ёрлашда гузани дефолиация (баргларии туктириш) ва десикация 
(тунларинн куритиш) кшшш мухдш а^амиятга эга. Руза баргиии 
терим олдидан дорилаб туктириш терим машииалари ишини ен-
гиллаигтириш ва уни говори иш унумдорлигида и ш л а ш учун 
шароит яратиш максадида утказиладн. Уз муддатида ва кщори 
сифатли утказилган дефолиация кусакларнинг етилиши ва очи-
лшиига сезиларли даражада таъсир курсатиб, биринчи сорт пахта 
хосшшнп кузги совуклар тушгунича териб олиш имкониии бе-
ради. 

Дефолиация сифатсиз утказилганда машинада терилгап пах-
тага хул барглар цушилиб кетади. Натижада пахта ифлосланиш-
дан ташцари унга барг шираси юциб, яшил-сарнк ранг билан буя-
лади. Маълум булишича бу ранг пахтани кайта ишлашда хам 
кетмайди, балки толада сакланиб колади, махсулот сифати иасая-
ди. Дефолиациядап кутилган иатижани олиш учуй уни утказиш 
муддатларини тугри белгилашнииг ахампятн каттадир. Дефолиа-
циями хар бир туп гузада иккитадан турттагача кусак очилганда 
ва хавонинг уртача харорати 17°С дан паст булмаганда утказиш 
тавсия этилади. 

Дефолиация самарадорлигшш оширишнинг мухдш тадбирла-
ридаи бири гузани физиологии активлигини сацлаб цолишдпр. 
Бунинг учун дефолиация утказиш олдидан гуза сугорилади. Де-
фолиация учун хлорат магний, хлорат-хлорид кальций ва УДМ 
ирепаратларидан фойдаланилади. Дефолиация кплишда препа-
ратларнинг меъёри гузанинг усганлигига караб белгиланади. Хло-
рат магний п р е п а р а т гектарига 8—12 кг, хлорат-хлорид кальций 
эса 20—25 кг сарфланади. 

Дефолиация сифатида УДМ снстемасидагн препарат кенг 
кулланилмовда. УДМ препарати хлорат-магпийнннг аммофос, 
карбамид билан аралашмаси хисобланади, УДМ нинг аммиак 
селитраси била и аралашмаси (УДМ —IV) десикацияда кулла-
нилади. УДМ препарати марказлашган тартпбда мутахассислар-
нинг иштирокида тайёрланади. 

5—8 кг магний хлорат билан 10—12 кг аммофоснинг эритмаси 
(УДМ-1), 6—9 кг магний хлорат билан 10—12 кг карбамиднинг 
эритмаси (УДМ-11) I га ерга дефоляцня учун ишлатилади. 

8—15 кг магний хлорат билан 15—20 кг аммиак селитраси 
эритмаси (УДМ—IV) I га ерга десикация учуй ишлатилади. 
Гузаси кеч ривожланган, дефолиация килиги пайтигача биологик 
ж и \ ат дан етилмагап, шунингдек, туплари кучли ривожланган, 
лекин куп кусак тугиб, хал и улар очилмагап майдонлар десика-
ция кплппади. Бунда усимликларнинг хает фаолияти батамом 
тухтайди, барча усув кисмларп, шу жумладан хом, очилиб улгур-



маган кусакларнинг хаммаси дурийди. Кусак пустининг суви 
дочиб, чанодлари ёрилиб тезда бир-биридаи ажралади. 

Десикация учун магний хлорат препаратидан гектарига 25— 
30 кг, хлорат-хлорид кальцийдан гектарига 45—50 кг ёки УДМ— 
IV десикантидан фойдаланилади. 

Дефолиант ва десикантлар сепишда Т-28Х—4 ва МТЗ—50Х 
маркали чопид тракторларига урнатилган ОТН-8—16, ОВХ—14 
маркали чанглагнч иуркагичлардан фойдаланилади. 

Пахтапн машинада ва дулда териш буйича белгилаиган 
стандартларнинг узнга хос хусусиятлари далани машина терими 
учун сифатли тайёрлаш х,амда пахта теримини мадбул схема 
буйича ташкил этиш учун маълум шароит яратпшдан иборат 
булиб, бу памлпги ва ифлослиги кам булган сифатли пахта етиш-
тириш нмкоппнн беради. 

ГОСТ 10202—71 буйича пахта бир мавсумда турт марта дулда 
терилади. Пахтанн дулда теришдан илгари далани бегона утлар-
даи тозалаш лозим. Кулда биринчи марта пахта теришга хар цай-
сн усимликда урта хисобда уч-турттадан кусак очилган пайтда 
тушилади. Усув даври охирларигача утказиладиган иккинчи те-
римда усимлик туиларида яхши очилган кусаклардаги пахтаиинг 
Хаммаси йигнб олинади. Шундай дилиб, биринчи ва иккинчи дул 
теримида тула етнлмаган кусаклардаги пахтанн, шунннгдек, да-
лии шудрннг тушган пахтани теришга йул дуйилмайди. 

Учиичи ва туртинчи дул теримида усимлик тупларпда дол-
ган пахта х°силпнинг х а м м а с и охиригача териб олинади ва шу 
билан пахта терими тугалланади. Одатда дулда териб олннади-
ган уруглик па^та йпгим-терими Урта О с и # жумхуриятларида 
5—10 октябрдан кечиктирмай тугалланади. v ' 

Машина теримига гуза баргининг к а ми.да 75—80% и тукил-
ганда тушилади ва машина терими уч марта амалга оширилади. 
Шпииделли машпналарда биринчи марта кусакларнинг купи би-
л а н 50—60% и очплганда терилади. К У ш и м ч а равишда кусак-
ларнинг 20—30% и очплганда иккинчи машина терими уткази-
лади. Усимлик туиларида долган х о с и л охирига дадар кусак 
териш машиналари ёрдамида йигиб олинади. Шпинделли терим 
машиналари утгандан кейин ерга тукплган пахта механик усул-
да подборшиклар ёрдамида терилади. Руза туиларида долган 
Хосил кусак терпш машиналарида йигиб олинганидан кейин да-
ла долдид хосилдан тозаланади. 

Пахтани машинада теришда ХВА—1,2, 14ХВ—2,4, 17ХВ—1,8, 
-ХВБ— 1,8, ХНП-1,8, XII—3,6 каби пахта териш машиналаридан, 
к у р а к теришда эса СКО—4, СКО—3,6 ва СКО—5,4 тозалагичли 
курак териш машиналаридан, датор ораларига тукилган пахтани 
теришда IIX-1,2, ПХ—2,4, I IXII—1,8 ва П Х С - 3 , 6 маркали под-
•боршнклардап фойдаланилади. 

Машинада гуза тупларидан х а м Д а ердан терилгаи пахта, шу-
ниигдек, дулда ва машина билан терилган кусаклар дала шаро-
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46-расм. Пахта тайёрлаш пунктпнинг бош режаси : 
1 — маъмурий-маиший бинолар блоки; 2 — курптпш-тозалаш цехи; 3 — 1?т-

хона; 4 — 800 т сиримли пахта омбори; 5 — суюк ёкилги омбори; в — тран-
сформатор подстанцияси; 7 — автомобиль тарозиси Урнатплган пахта кабул 
1ШЛИШ пункти; 8 —• пахта гарамлаш майдончалари; 9 — дарвоза; 10 — ихо-
та; 11 — механизмлар турадиган майдон; 12 — ?т Учириш депоеи; 13 — ку-
мир сацланадиган майдонча; 14 — хожатхона; 15 — панжара; 16 — дарбоза; 
17 — канализация насослари турадиган жой; is — 500 м сув сигадиган ре-
зервуар; 19 — ошхона; 20 — хужалик-ёнгинга карши кураш умумий насос-

лари турадиган жой; 21 — сув минораси; 22 — прожскторлар устуни. 

нтида УПХ—1,5Б универсал пахта тозалагпчда тозаланади ва 
бир пула трактор прицепларига ортилиб жунатилади. 

Кусак териш мапшналари ва подборшнклар билан терилган 
пахта далада куритилади ва тозалаб, унинг намлиги хамда иф-
лослпк даражаси купи билан 22% га келтирплади. 

Теримнп кечиктиршп хар хил сортларга оид пахтанпиг ара-
лашиб кетишига, шунингдек, пахтанинг умумий сортн ва ундан 
олинадиган тола сифатининг пасайиб кетишига олиб келади. 

Ч И Г И Т Л И ПАХТАНИ Т А Й Ё Р Л А Ш 

Пахта хосили давлат пахта тозалаш заводиппнг тайёрлаш пун-
ктларида давлат стандарта талабларига мувофиц цабул ^илинади. 
Пахта тайёрлаш пунктларида классификатор пахтанинг сифатини 
аннцлаб, лаборатория учун намуна олади, сунгра пахта тарозида 
тортплади ва катта классификатор кабул килиш хужжатини ёзиб 
беради. Цабул килииган пахта партпяси омборларга (оч1Щ ёки 
ёшщ) жойлаштириладн. 

Пахта кабул килиш пунктларн далалардан келтирнлган пах-
тапи уз вактида кабул килиб олиш, марказлашган усулда К У Р И " 
тиш-тозалаш, яхши сацлаш учун тайёргарлик ишларини куриши 
лозим. Агар пахта кабул килиш пунктлари завод цошида булса, 
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бу ердан 15 км масофа оралигида жойлашган пунктлар 15 км 
узод жойлашган хужаликларнинг пахтаемый кабул дпладп. 

Одатдаги пахта пунктлари бир мавсумда 10 минг тоннагача 
хом ашё кабул дилади. Пахта хом ашёсини дабул дилиш иункти-
да поляризаторли микроскоплар, лаборатория жил лари, ва-
куумли электр нам улчагичлар, нфлосликни анидлайдиган асбоб-
лар, I ва 11 класс техник тарозилар ва бошда асбоб-у скупал ар бу-
лиши лозим. Бундан ташдари дабул иункти 18 метрли транс-
нортёрлар, дабул дилиш механизми, нарвоилар, бунт бузувчи ва 
пахта ковловчн машииалар билан таъминланган булиши керак. 

Пахта хом ашёсиии давлатга тошпиришни уз вадтида енфат-
литашкил дилиш учун пахта тозалаш заводлари ва уларга да-
рашли пахта тайёрлаш пунктлари дуйидаги талабларни бажа-
ришларн лозим: пахтачилнк хужаликлари билан хар йили бутун 
Хосилпп давлатга сотиш учуй контракцион шартнома тузиш ва 
унинг бажарилишини назорат дилиш; хужаликларда дулда ёки 
машинада пахта теримини сифатли ташкил дилиш ва сортларга 
тугри ажратиш тугрисида тушунтпрши утказиш; хужаликнн дав-
лат стандартлари ва бошда норматив х,ужжатлар билан таъмин-
лаш; давлат стандартининг асосий курсаткичлари ва пахта хом 
ашёсига булган харид иархлари ифодаланган хамда техника хавф-
сизлиги ва ёнгипдан химия дилиш х;адидаги плакатларни кури-
надиган жойга илиб дуйиш; давлат стандартларида белгиланган 
донда ва курсатмаларга датъий рноя дилишни таъминлаш; хом 
ашёни дабул дилиш, ташиш, садлаш бошда механизмлардан 
унумли фойдалапиигаи таъминлаш; транспорт воситаларпдап ом-
борхона,. майдончалардан, тарози хужалигидан, брезент, лабора-
тория асЗВб-ускуналаридан ва бошда щ ж а л и к материалларидан 
унумли ва тежамли фойдалапишни таъмиилатп; пахта хом ашё-
сини селекцион нави ва саноат сор^лари буйича унинг териш 
усулига ва дала гурухларига дараб алохида иартияларга, уруг-
лик пахталарнн хам реиродукцнясига дараб иартияларга ажра-
тиш; дуритиш ва тозалаш цехларинн тухтовсиз ва унумли иш-
лашини таъминлаш; бухгалтерлик хисоб-китоблариии тугри таш-
кил дилиш; пахта топширувчилар билан тугрп ва уз вадтида 
^исоб-китоб дилиш; садланаётган пахтанинг сифатини маълум 
вадтларда текшириб туриш ва завод режасига кура юклаб жу-
натиб туриш; пахтани ташишда, тозалашда, дуритишда ва уни 
садлашда сифатини бузмаслик ва иероф булншига йул дуймаслик 
тадбирларини куриш; пахтани садлаш, дуритиш, тозалаш ва та-
шишда буладиган харажатларни камайтнриш тадбирларини ку-
риш; заводга юборилаётган пахта хом ашёсини тайёрлаш пункти-
да ва заводда тарозида тортиш, унинг сифатини анидлаш йули 
билан тайёрлаш пунктида садланаётган пахтанинг хисобини туг-
рп олиб бориш; пахта тайёрлашнинг хамма босдичларида ёнгин-
дан садлаш ва хавфеизлик техникаси доидаларига мувофид тад-
бирларни куриш; пахта тайёрлаш заводидан келтирнлгап уруг-
лик учуй ажратплган чигитии вадтинча садлаш ва уларии уз 
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вацтида пахтачилпк хужаликларига стандарт талаоларига му-
вофиц таркатшп вазифаси хам киради. 

Одатда пахта тайёрлаш пункты икки ёки уч зонага булинади. 
Биринчи зонада классификатор пахтанинг сортини ашщлаб, нам-
лигн ва ифлослигиии аннклаш учун лабораторияга намуна олади; 
пккинчи зонада эса пахта хом ашёси тарозида тортилади ва кат-
та классификатор кабул цилиш х,ужжатинп ёзиб беради; учинчи 
зонада эса пахта партиясига цараб очиц ёки ётшк омборларга 
жойлаштириладн ва классификатор томонидаи сифати кайта тек-
ши рилади. 

I [ахта тайёрлаш пупктининг лабораторияси хар бир кабул ки-
лииган пахта хом ашёси учун партия буйича паспорт тузади. 
Бунда пахтанинг селекцион нави ва саноат сорти, репродукция-
си, омбор разами, партиянинг бошлангич ва тугалланган вацти, 
унинг огирлиги ва ^абул килиб олган классификаторнинг фами-
лиясн курсатилади. 

Пахта тайёрлаш пуиктларида чнгитли пахтани классификатор 
кабул килиб олади. Бир селекцион нав ва саноат сорти, бир хил 
теримга мансуб, уруглик реиродукцияснга ва дала гурухдна ка-
раб курнтилган, касалланган ва зараркунандалар- билан зарар-
лапганлари х,амда тукилган пахталар алох1ида цилиб топширила-
ди. Топшириладигаи чнгитли пахта тугрисидаги х,ужжатларда 
пахта цулда терилган булса сортлар буйича I, II, I I I ва IV ра-
камлари цуйилади. Агар машинада терилган булса, ракам ёнига 
«М» харфи цуйилади. Масалан, биринчи сорт 1М деб белгиланади. 
Агар тукилган пахталар (подбор) топширилса, цулда терилган 
булса 111, машинада терилгани I МП деб белгиланади. 

Кулда терилган тукилган пахта ва кусаклар пахта тозалагич-
да тозалангандан сунг кулда терилган пахта стандартн талабла-
рига мувофид г;абул килинади. 

Паута цабул г^илиш пуиктларида машинада терплгаи пахта 
хом ашёси ГОСТ 16298—88 ва кулда терилган хом ашё ГОСТ 
1021)2—71 талабларига мувофнк кабул ^илинади. Курсатилган 
давлат стандартларида пахта терши, топшириш ва цабул килиш 
талаблари, пахта саноат сортларишшг характеристикаси берил-
гап. 

Давлат стандартига кура матиинада ва кулда терилган пахта 
хом ашёси толанинг узплиш кучи (толанинг пшшщлнги) ва таш-
ки куриниши, ранги, етилгаилиги, эластиклиги ва пахта булак-
ларининг зичлигига караб туртта саноат сортига булинади. Би-
ринчи сортга узилиш кучи 4,4 г. куч булган, етилган ва нормал 
очилган кусаклардан терилган, кулда снкнб курилганда эластик-
лиги ва зичлиги яхши сезиладиган пахта хом ашёси киритилади. 
Пккинчи сортга узилиш кучи 3,9 г. кучга теиг булган, етарлн 
даражада шаклланган ва тула очилган кусаклардан терилган, 
корасовук туфайли эрта очилган кусаклардан терилган чигитли 
пахта киритилади. Учинчи сортнинг узилиш кучи 3,2 г. куч бу-
либ. очилган ва чала очилган кусаклардан терилган, асосан ун-
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чалик етилмаган пахта бу-
либ, унга хом пахта ^ а м 
аралашган булади. Туртйпчи 
сортга узилиш кучи 3,2 г. 
кучдаи 2,1 г. кучгача бул-
ган, чала шаклланган, сусг 
очилган ва очилмаган ку -
саклардап терйлган чпгитли 
пахта рухсат этилади. Пах-
та териш машиналаридан 
кейин ердан терйлган пахта 
ва кусаК териш машиналари 
билан терйлган пахта хам: 
шу сортга мансубдир. 

Тоишириладиган пахта 
партнясшшнг бир жойидан 

олннгап намуна партиянинг 
уртача сифатини белгипай 
олмайди. Шу сабабли пахта 
партпясидан намуна олишда 
албатта ГОСТ 9 6 7 9 . 0 - 7 1 ва 
ГОСТ 9679.3—71 курсатма-
ларига рпоя дилиииши ло-
зим. 

Пахтани х а Р бир партия-
сипинг сортини, намлигишг 
ва пфлослигини анидлаш 
уч^'н ундан уртача намуна 
'I уаиладп. Уртача намуна 
х&сил дилиш учун дул би-

лан намуна олинганда х ар 2 т чигптлй"пахтадан камида уч жойи-
дан х а Р х и л чудурликдан намуна олпнадп. Хар бир намунанинг 
ошрлиги 100—150 г дан кам булмаслигп лозим. Намуналар ме-
ханизм ёрдамида олинса хар бири 1,5 м чудурликдан икки жо-
йидан 800 г га ядин намуна олиниб, уртача намуна йигилади. 

Йигилган уртача намуналар допдоги зич ёпиладиган махсус 
банкаларга солиб дуйилади. Уртача намуналар кун буйи селек-
цион нав ва сортига дараб, териш усулига ва бошда белгиларга 
дараб ало.\ида йигилади. Бир кунда йигилган уртача намунанинг 
умумий огирлиги камида 3—4 кг булиши керак. 

Пахтанинг сортини анидлаш. Пахтанинг сортини классифика-
тор ГОСТ 10202—71 ва ГОСТ 16298—81 талабига мувофид анид-
лайди. Пахтанинг сортинп анидлаш усуллари ГОСТ 9679.3—71 
да келтирилган. 

Пахтанинг сорти дабул дилиш пунктларида икки усулда: 
унинг ташки куринишига дараб (органолептик усулда) ва тола-
нннг ипшидлиги лаборатория асбобларн ёрдамида анидланади. 

Пахтанинг сортини органолептик усулда анидлашда чпгитли 

47-расм. ЛПС—4 маркали асбоб-
нинг схемаси: 

1 — иш булмаси; 2 — асбоб цопцоги; 
3 — вентилятор; 4 — дроссель даста-
си; 5 — Sjfr10 булмалари; 6,7 — моно-

метр. 
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пахта уртача намунасинидг тапщи куриниши эталонлар билан 
•гаккослападн. Толанинг эластиклиги ва зпчлиги ь;улда ащиб 
текширилиб курилади. 

Чигитли пахтанинг сортини лабораторпя асбоблари ёрдамида 
аниклашда асосан толасининг нишиклигинп анпклайдшап ас-
боблардан фойдаланилади. Бунпнг учун JIIIC—4, АСХ—1 ва 
АЛС—1 асбоблари ишлатилади. 

ЛГ1С—4 асбобининг ишлаши тола ^атламининг хаво утказиш 
хусусияти, толанинг ингичкалиги, пишпклпги ва унинг узилиш 
кучига богли^лигига асослангап. Асбобда пахтанинг сортини 
аннклаш учун кундалик йигилган уртача намунадан 200—300 г 
ажратилпб олинади. Намунапинг намлиги 12% дап юкори бул-
са, СХЛ—3 цуритгичида ^урптплиб, ЛКМ асбобида ифлослик-
лардан тозаланади. Тозалангап чигитли пахта намунаси 1I11B 
жин тола тозалагич ёки лаборатория жинида толаси ажратиб 
олиниб, АХ анализаторидан утказилади. Анализатор дай олинган 
пахта толаси 0,01 г ашщликда тарозида тортилгандан сунг 
ЛИС—4 асбобида унинг сорти аниклаиади. 

АСХ—1 ва АЛС—1 асбобларида пахта сортини аниклашда 
уртача кунлик намунадан камида 600 г ва хар бир партиядан 
камида 300 г талаб килинади. 

Пахтанинг сортини ГОСТ 3274.2—72 талабига мувофхщ пол-
яризацион нур ёрдамида ашщлаш хам рухсат этилади. 

Пахтанинг намлигини аннклаш. Пахтанинг намлиги унинг 
сифатини белгилайдиган курсаткичлардан бири хисобланади. 
Пахтадаги нам мивдорининг унинг абсолют i\ypyi\ массасига бул-
ган фоиз х,исобидаги писбатан пахтанинг намлиги деб юритилади. 

Асосан пахтанинг базисли ва чегараланган намлиги фар^ ки-
линади. 

Базисли намлик бу стандартда курсатилган асосий меъёр, че-
гараланган намлик эса намликнинг энг говори меъёри булиб, 
уидан зиёд намликдаги пахта 1\абул ^илинмайди. 

Давлат стандартида намликнинг базис курсаткичи кулда ва 
машинада терилган пахта учун бир хил, чегараланган намлиги 
эса х,ар хил килиб ^абул цилинган (73-жадвал). 

Пахтанинг намлиги ГОСТ 9679.1 — 78 талабига мувофик ВТС 
ёки УСХ-1 термонамулчагичлар ёки УЗ—7М куритиш шкафи 
ёрдамида аниклаиади. 

73. Кулда ва машинада терилган пахтанинг намлик меъёрлари,% 

Т о в а р с о р т л а р 

К у л д а т е р и л г а н пахта у ч у н М а ш и н а д а термлган пахга у ч у н 

Т о в а р с о р т л а р 
б а з и с м е ъ ё р и 

ч е г а р а л а н г а н 
м е ъ ё р и б а з и с м е ъ ё р и 

ч е г а р а л а н г а н 
ме ь ё р и 

тукилган п а х т а 
учун ч е г а р а л а -

ган м е ъ ё р и 

1 
I I 

I I I 
I V 

8 0 
1 0 , 0 
1 1 , 0 
1 3 , 0 

9 , 0 
1 0 , 0 
1 1 , 0 
1 3 , 0 

8 , 0 
1 0 , 0 
1 1 , 0 
1 3 , 0 

1 2 , 0 
1 3 0 
1 5 . 0 
2 0 . 0 

1 4 , 0 
1 6 , 0 
1 8 . 0 
2 2 0 
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ВТС маркали термонамул-
чагичда олинган 40 г уртача 
намунапи туртта бюксга соли-
ниб, массаси 0,01 г анидлнкда 
улчанади ва асбобнияг дури-
тиш булмасига жойлаштири-
лади. Цуритилган намуна ас-
бобдап олинпб, эксикаторда 
15—20 мин совитилади ва 

унинг массаси яна 0,01 г аник-
лнкда улчаиади. 

Намунанинг намлнгн (W) 
куйидаги формула билан анид-
ланади: 

W - l O O . ( - ^ - - l ) , 

бунда Go — намунанинг (даст-
48-расм. ВТС термонамулчагичп: л а б к и ) о л и н г а н в а д т и д а г и м а с -
1 - электр иситиш асбоби; 2 — вен- саси, г; G ; — дуритилган наму-
гиль: 3 — цисиш гайкасп; 4 ричаг; .. 
.5 автоклав остидаги берк тешик; н а н и н г у.ЧГармас МаССЭСН, Г. 
6 - чопцоч; 7 - цуритиш булмаси; УСХ—1 М а р к а Л И тврмоиа-

8 — автоклав; 9 — даета. г v 

мулчагичлар чпгитли пахта ва 
пахтадан ишланган материалларнн диздирилган икки сирт ораси-
да дуритиб памлигипи анидлаш учун мулжалланган. Материал-
шщг намлиги олинган намунанинг дуритишдан олдипги ва дури-
тишдан кейцАги массасннинг фардига дарйб топплади. 

Пахтанинг ифлослигини анидлаш. Паета хом ашёсига турли 
хил минерал ва органик жисмларнинг кушилиши унинг ифлос-
лигини белгнлайди ва уларнинг миддо|ш унинг бошлангич мас-
сасига нисбатан фоиз хдгсобида анидланади. Минерал ифлослик-
ларга тупрод, тошчалар, дум ва чапг киради. Органик ифлослик-
ларга барг булакчалари, гулли, чанодлари, пояси, шохлари ва 
саноат ахамиятига эга булмаган толалар киради. 

Машинада терйлган пахта учун ГОСТ 16298—81 ва дулда 
терйлган пахта учун ГОСТ 10202—71 ларда ифлосликнинг базис 
ва чегараланган (рухсат этилгаи) меъёрлари курсатилгаи 
(74-жадвал). 

Пахтанинг ифлосланганлиги ГОСТ 9679.2—71 да курсатилган 
усуллар асосида JIKM, J IKM- 12, 2JT—12 ва 2JI— 12М асбоблари-
да анидланади. Асбобларда пахтанинг ифлослик даражасини (3) 
анидлаш учун дуйидагп формуладан фойдаланилади: 

т г • 100 
з = — тп 

бунда: тс — ажратплган йирик ва майда хас-чуилар массаси, г: 
П1л — уртача намунанинг тозаланмасдан олдииги масса-

си, г. 



74. Кулда ва машинада терилган пахтанинг нфлослик меъёрлари, % 

Цулда т е р и л г а н пахта у ч у н М а ш и н а д а т е р и л г а н пахта у ч у н 

Т о в а р сорТлар 
б а з и с м е ъ ё р и 

ч е г а р а л а н г а н 
м е ъ ё р и б а з и с м е ъ ё р и 

ч е г а р а л а н г а н 
м е ъ ё р и 

т у к и л г а н пахта 
у ч у н чегара -

ланган м е ъ ё р и 

I 
II 

III 
IV 

0,5 
1,0 
1,9 
3,6 

3,0 
5,0 
8,0 

16,0 

0,5 
1,0 
1,9 
3 6 

10,0 
10,0 
12,0 
20,0 

16,0 
16,0 
18,0 
22,0 

Агарда пккала уртача намунапинг нфлослшс даражаси кур-
саткичлари орасидаги фарк 10% гача булган пахта учун 0,6% дан 
ортик булмаса, пахтанинг хакикий ифлослигини топиш учун шу 
курсатилган чегарадаи юкори булсаэхтиёт учун белгиланган учин-
чи кичик намунани .\ам текшириб, учала курсагкичнинг уртача 
циймати ани^ланади. 

Пахта гоммоз билан касалланганда толанинг сифати пасайиб 
кетади. Гоммоз билан касалланган тола саргаяди, бир-бирига ва 
чанокка ёпишиб колади. 

Гоммоз билан касалланган чигитли пахта микдорини ашщ-
лашда лабораторияга келтирилгап намунадан 500 г ажратиб 
олиниб, гоммоз билан касалланган пахта 1\улда терилган булса 
унинг ичидан пахта паллалари, машинада терилган булса касал-
ланган летучкалар ажратиб олинади ва тарозида тортилиб касал-
ланган пахтанинг фоизда ифодаланган мицдори аниклаиади. 

Чигитли пахтани топширишда унинг хацш;ий массаси копди-
цион массага айлантирилади. 

Чигитли пахтанинг кондициои массасини хдп'облашда тайёр-
лов пунктининг лабораториясида аншутнган ифлослпк ва нам-
лик курсаткичларидан фойдаланилади. Бунда ^уйидаги форму-
лалардан фойдаланилади: 

а) чигитли пахтанинг ифлослигини х/исобга олган х,олда хи-
собланадиган массаси (М ) куйидаги формула билан аииклана-
ди (кг): 

100— з а 
Мр = м ф 1 0 0 _ з 

бунда: М^ — чигитли пахтанинг х,ац!щий массаси, кг %; 
3 „ — чигитли пахтанинг хакикий ифлослиги, %; 
Зр — чигитли пахтанинг хисоблападпгап ифлослик меъ-

ёри, %; 
б) чигитли пахтанинг ифлослигини ва намлигипи х,исоб-

га олинган кондициои массаси (М„ ) куйттдаги формула билан 
аниклаиади: 
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49-расм. JIKM м а р к а л и асбобнинг схемаси: 
1 — таъминловчи бункер; 2 — цопцоц; з — узатувчи цозщчали 
барабан; 4 — цозицчали барабанлар; 5 — чивицлардан ясалган ко-
лосникли панжара; 6 — чопцоч; 1 — узатувчи куракчали барабан; 
8 — аррали барабан; 9 — кузгалмас чутка; 10 — колосникли пан-
шара, 11 — олинадиган куракчали барабан; 12 — йирик хас-чуплар 
тугаадиган нов; 13 — клапан; 14 — тозаланган пахта яшигп; 
15 — майда хас-чуплар тушадиган нов; 16 — вацт релеси; 17 — 

электр двигатели. 

100--^ W6 \\ = М — ' " Р 1 0 0 - WU 

бунда: Мр — чпгитли пахтанинг хис°бланадиган массаси, кг; 
W — чпгитли пахтанинг базис намлиги, %; 
w5* — чигитли пахтанинг ^акидий намлиги, %. 
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Хужаликлар билан дилинадиган х;ис°б-китоб ишларида чигит-
ли пахтанинг кондицион массасидан фойдаланилади. 

Тайёрлов пунктларида дабул дилиб олинган чигитли пахта 
партиясининг уртача ифлослик ва намлигини анидлашда дуйи-
даги формулалардан фойдаланилади: 

а) ифлослигини анидлашда 

100 — 3„ 
З л = 100 — ш . Р 

р ™ф 
б) намлигини анидлашда 

100— w 6 

бунда: Зф —чигитли пахтанинг хадидий ифлослиги, %; 
3 ; ) — чигитли пахтанинг хисобланадиган ифлослик меъ-

ёри, %; 
Wф — чигитли пахтанинг хакидий намлиги, % ; 

Wg —чигитли пахтанинг базис намлиги, %; 
mф — чигитли пахтанинг х;адидий массаси, кг; 

пахтанинг х,исоблаиаднган массаси (иф-
лослиги буйргча) кг; 

чигитли пахтанинг ифлослиги ва намлигини хи-
собга олган кондицион массаси, %. 

ЧИГИТЛИ ПАХТАНИ САДЛАШ 

Чигитли пахтани толанинг табиий хусусиятлари ва чигитнинг 
уруглик х;амда саноат сифатлари бузилмайдиган шароитда сад-
лаш лозим. 

Маълумки, пахта асосан сентябрь, октябрь ва ноябрь ойлари-
да йигиб-териб олиниб топшпрплади. Пахта тозалаш заводлари 
шу уч ой мобайнида бпр мавсумда тайёрланган пахтанинг 20— 
25% пни дайта шнлайди. Шу сабабли чигитли пахтанинг куп 
дисми тайёрлаш пунктларида узод вадт садланади. 

Пахта дабул дилиш пунктларида пахтани тугрп ва узод вадт 
садлашни ташкил дилиш ва ундан олннадиган тола х;амда бошда 
хом ашёларнинг сифатини яхшилаш шароитларидан бири уни 
омборларга жойлаштиришда намлигининг давлат стандарт кур-
саткичлари талаби даражасида булишидир. Пахтани жойлашти-
рпш ва садлашда унинг саноат сорти, териш усули ва намлиги 
^исобга олинади. 

Намлиги 20% дан юдори булгап пахта дуритиш-тозалаш це-
хига ядин жойга вадтинчалик уйиб дуйилади ва тезда дуритилиб 
пахта тозалаш заводига дайта ишлашга жунатилади. Цуритиш-
тозалаш цехининг иш унумини ошириш мадсадида одатда пахта 
тайёрлаш пунктида намлиги 14% гача булган хом ашё тозалаш 
цехи жойлашган ерга, 14% дан юдори намликка эга булган хом 

1 5 — 5 5 2 2 5 



ашё эса цуритиш-тозалаш цехи жоилашган ерга жойлаштири-
ладн. 

Чигитли пахта ни фацат цулай об-^авода цуруц майдоиларда 
бунт килинади. Пахтанинг намлиги юкори булган ерларда, ай-
никса ерости сувлари якин жойлашган жойларда ва жуда нам 
булган иахталарни бунт килиш унинг сифатиниг тез бузилишиг! 
олиб келади. Чигитли нахтани ёиик омборларда сацдаш вактидаЗ 
намлиги 11% гача булган I ва 11 сорт пахта учун унинг уртача 
зичлиги — 150—190 кг/м 3 ва намлиги 14% гача булган 111 ва 
IV сорт пахта учун 130—160 кг /м 3 булиши керак. 

Чигитли нахтани оч1щ майдончаларда саклаш учун пахта тай-
ёрлаш пункти х,удудида ер юзасидап 40 см кутарилган махсус 
бунтлаш майдончалари цурилади. 

Пахтани саклаш учун унинг сигими 750, 1500, 3000, 4500, 
6000 т ва темир-бетон деталлардан йигилган, пишиц ёки хом 
гиштдан цурилгап ё11ик омборлардан, турт томопи очит^ шийпон-
лар ёки бутунлай очи к майдончалардан фойдаланилади. 

75. Пахтани саноат сортига, терин1 усулига ва намлигига караб 
жойлаштириш ва саклаш 

Саноат сорти Териш усули 
Пахтани комплектлаш ва сацлашда 

намлик градацияси, % 

I кулда 9 гача 
машинада 11 гача, 11 дан юкори 

II Кулда 
машинада 

10 гача 
11 гача, 11 дан юкори 

Кулда 
машинада 

* 11 гача 
8*11 —18, 18 дан юкори 

IV Кулда 
машинада на 
тукилган пахта 

f- 13 гача 
г 13—20, 20 дан юкори 

Пахта сацлайдшан майдончалар 50 мм калинликда асфальт 
килшшди ёки 150 мм калшишкда йирик тош териб ораси майда 
шагал билан тулдирилади. Бунтлаш майдончаларипинг улчами 
25X14 м булади. Унинг уртаси ёмгир сувларининг окиб кетиши 
учун 5—7 см кутарилган булиши лозим. Майдончадан 0,7 м узок-
ликда ок.ова каналлари килиб куйплади. 

Бунтларни шакллаитиришда пахтани, айникса машинада те-
рилганини бунтнинг х.амма жойпга бир хил жойлаштириш ва 
шпббалаш мухдш. Майдончага пахта транспортёр ёрдамида таш-
ланади ва ^улда унинг юзасн буйлаб маълум калинликда текпс-
ланиб турилади. 

Бунтнинг кийшайиб кетмаслиги, деформацияланмаслиги ва 
ё р ш у т р хосил булмаслиги учун пахтани шиббалашга унинг ка-
линлиги 0,8—1,0 м булганда киритилади. Пахта буитинпнг ёни-
дан 0,5 м дан 2,5—3,0 м гача шиббаланади, бунтнинг уртаси 
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76. Пахта бунтлари улчамларининг унинг саноат сорти ва 
намлигига богликлиги 

Бунтларнинг жойланишидан 
Буитлаш май-олдинги балашишги, м Буитлаш май-

Саноат сорти Пахтанинг намлиги, дон таларид а Саноат сорти пахтанинг мас-хавони торт- -авони тортиб саси, т тасдан саклан сацланганда ганда сацланганда 

I 9 гача 9 560 
I 11 — 13 — 8 350 
I 13—16 — 7 300 
I 16 дан юцори — 6 250 

II 10 гача 8 — 400 
II 11 — 13 — 8 300 
II 13—16 — 7 250 
II 16 дан юцори — 6 200 

III 11 гача 7 — 350 
III 11—14 — 7 300 
III 14—18 — 6 270 
III 18 дан ю^ори — 5 230 
IV ва 
Тукилган пахта 13 гача юкори 6 — 300 
Тукилган пахта 13—20 — 5 250 
Тукилган пахта 20 дан юкори — 5 200 

/ J 4 А-А 

50-расм. 700 т пахта с а д л а ш учун м е х а н ц з а ц и я л а ш т и р и л г а н ёппг? 
OMOOD схемаси: 

1 - Н-15210 элеватори; 2 —бункер; .3 — элеватор каллаги урнатиладиган рама; 
4 — пахта транспортёри; 5 — Электр таль. 
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тугри шаклланган 5унт 
/ - N 

10000 

1500 

<? о 

•1 " 
6 

- у 
25000 

Нотугри шаклланган Cyu:.i 

51-расм. Бунтнинг ва х;аво суриладиган туннелнинг схематик кури-
ниши: 

1 — 8 — термошуп ёрдамида хароратнп улчаш нуцталари. 

шиооалапган кисмидан говори булиб, пахтанинг ва бунтда иш-
ловчиларнинг огирлиги билан зичланади. Бунтнинг ён деворлари 
текис булиши мухдшдир. Буиинг учун бунтнинг ён деворларп 
узун чуплар билан таралиб турилади. Буптлаш майдончасининг 
атрофлари тукилган пахтанинг ифлосланмаслиги учун асфальт 
цилинади ёки эни 1,5—2,0 м ли брезент тушаб Б;уйилйди. Бунт-
лаш м а й д о н ч у т р и г а пахтани жойлаштиршйда уларни 1^абул ци-
лиш шароитига хам риоя килиш керак. Бир кунда битта бунтга 
50—60 т пахтани шиббалаш ва битта бунтга пахта жойлашти-

ришни 10 кунда амалга оши-

^ —— ^ == Бунтга пахта жойлашти-
~ ^ ~ рилиб булгандап сунг унинг 

• — .. ^ учи 2,0—2,5 м баландликда 
^ конуссимон килиб куйилади. 

Бу эса уларни брезент би-
лай ёпгапда ёмгпр сувлари-
пинг бир жойга туплапиб 
колншидан са^лайди. 

Пахтани узш\ ва^т сац-
лашда бунтларни брезент 

билап тугри ёпиш мухпм а^а-
миятга эга. Очик майдонлар-
даги бунтларни ёпишда ул-
чамли 8 , 5 X 7 м булган бре-
зентдап фойдаланилади. Бре-
зентлар иплар ёрдамида тор-

52-расм. Чигитли пахтани бунтда 
саклаш. 

>228 



тилади. Маълум вадт утиши билан иплар яна таранг дилиб тор-
тилади. 

Бунт дилингандан 10—20 куидан сунг керак булганда унинг 
уртасидан узуиасига баландлиги 1,8—2,0 м ва эни 0,8—1,0 м ли 
туинел ковланади. Ёнид омборларда садланадиган пахта учун 
Хар бир булим уртасида битта дудуд ковланади ва ораси очиб 
дуйилади. 

Нам х , а в о н и суриб олиш намлиги юдори булган пахтани сад-
лашнинг мухим тадбири х п с °бланади. Бунда махсус стационар 
ускуна дурилади. Х,авони тортиш учун УВЦ—10 м, ВЦ—8 м, 
ВЦ—10 ва УВП вентиляторлари ишлатилади. Пахтанинг ранги 
бузилмаслиги ва садлашдан сунг од рангда булиши учун ^авони 
нрофилактик тортиш муддати 8 соатдан ошмаслиги лозим. Сад-
ланаётган пахтадан хавонн тортиш белгилапган муддатларда ут-
казилиб турплса, бу пахтанинг табиий сифати 5—6 ойгача бузил-
майди. 

Одатда машинада терйлган пахтани биринчи сортининг намли-
ги 11% гача, учинчи ва туртинчи сортлариники 13% гача булса, 
хавони тортмасдан х а м унинг табиий сифатини бузмасдан сад-
лаш мумкин. 

Хаво хзрорати 25—30°С дай юдори булган кунларда х а в о н и 

тортиш кечаси ёки эрталаб утказилган маъдул. Хавонинг нис-
бий намлиги 85% дан юдори булганда нрофилактик тадбирлар 
(хавонн тортиш) утказилмайди. 

Нам пахтани бунтларга жойлаштириш ва уз вадтида х а в ° и и 
тортмаслик одибатида пахта уз-узидан дизий бошлайди. Нати-
жада толанпиг ранги узгаради, сорти иасаяди, уругнинг сифати 
кескин пасайиб кетади. 

Шунииг учун садланаётган I ва II сорт пахтани х.ар 10 кун-
да, III ва IV сорт пахтани х а Р 5 кунда текшириб туриш керак. 

77. Бунтларда сакланаётган пахтадан хавони торгиш 
муддатлари 

Хавони тортиш ва^тн 

Пахтанчмг 
намлиги, % 

бирин in мар^а 
"ор:иш б уитлаш 
би1'гантан кейин 
неча кун утгач 

иккпн ш мар^а 
неча кун уггач 

кейинчалпк хар 
гал неча кун 

утгач 

Хавонинг нисбий 
намлиги, % (купи 

билан) 

12—14 
14—16 
16—18 

I ва II сорт пахтани са^лаганда 

7—10 
5—8 
5 

10 15 
12 

8 

III ва IV сорт пахтани са^лаганда 

14—16 7—10 10 15 
16—18 5 - 8 8 10 
18—20 3—5 5 8 
20 дан 

ю^ори 3—4 5 7 

75 
80 
85 

7 5 
85 
9о 

9 5 
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Колдик,лар 

Чигитли пахта, 
регенерацияси 

-[•~Летучка регенерацияси 

Толали к,олдиклар 

Крлдик,лар 
I 

Толали крлдицлар н и 
к,аита ишлаш цехи 

| 

Чорвачилик учун ем 
тайёрлаш цехи 

Толани тозалащ 

Толани намла.чтирищ 

Жинланган чрчг 1 

Ингичка толали 
пахтанинг линти 

" v-

Регенерацияланган' 
j1толани пресслаш 

Фа5рикаларга жунатиладиган 
той х^олидаги тола 

s 
Линтни таза лайi 

2-тоза-
лаш 

3-таза-
лаш 

. Биринчи линтерлаш j-

\Иккинчи линтерлаш -

I 
Учинчи 1интерлаш 

| Линтни пресслаш 

„»„ т и 1 , и /Tijnurai//; 
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5s С> су О) 
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I Экишга яроцли чигит 
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53-расм. Чиги тли пахтани цайта ишлаш схемаси. 

ре ч 
» s к 1-3 Л я 

Я да 
О а 

(£> Ч I да I Я 

о\ о о .я 
и В гв Я та э 

СО ч 

1 

« Й 

СО й й та Я Ч 
1 В Й да В 1 Е ч 

да 
о° р и да 

Й ч ч я й 2 да 
.я да В 

да £ ч ч Й й 

f g Й 
в " 2 - § £ 
в в В 3 2 Й ТЗ яэ f м 

Р й ас м ,о̂  
a S u ^ 
5 5 5 № 
та да я а да та 

S А да ^ Ч Ч 
' 3 1 

3 § й 
я 

. Й й о 

да 
вел § g б 

я в и да н да я а и 

ч да 

Е >! Л 
_ да ^ 

да ид 3 
^ да о я сс 

р , сх, 
да S 

со ы 

5* В й С а р о* hi да Я̂  в в ^ Й й 
н -Я н 2 ч я • В 
^ и й а ^ в В В "о я о\ Я ч о ч да 

О 
X 

со 

to 
О 
И 

о та ч 
м Л да с\ 
и "<='•< да « й 
1—I Р ч -В 
о с •я я 
<<J Я 
V! 
Я й С м и В I В 1 3 а 

н 
® 

СХ н Я OX'S ^ £ р 
ч 

ОО-НЙ -а -^ 3 
о"-^ В - та 
нн Н нн В '"Я 

3 в 
м й н 
да й в 

•Я 
Й ^ ® из Я н В н О н 

Ч СХ в 
Й ч-с ч 

Й S (VJ 
Е та 
Я я 

<1 
сл<<; О я 

Я я Я ^ 3 да н ^ та 4 а да 
1 я я i-d " да я 
a да 

З Л о •f1 да м ох а 
^ К 
в 

2 та S ° в ТЗ Н Й Н да та да 

да д о л оз та S о я Я 05 
Я н да ' я та н та о ® я та у. ох да ^ н 
3 3 да - ох 
J С -Я к та в 
я » н н й да 
5=> та 

да со М В та 

да я и я й я 

Я в Я а и ^ 
в 
Е 
и ' < 
о 

^ 
о В В я 

н В о о Е 
° й п 2 Х Я да 

3 нта 
g s l 
м ОТ н 

о ' 0J 

•а та 
Я Я ^ Я й Я Я 

я я 1 в в 
Й 
да 

та 

да 

Я 1-3 й ^ В о Я 95 
5 ы " К 
р » н г 
9 да в q д 
• Е ф в g 
к « р 3 
'< и « S в в о я м й и Й в 
S Й да & Р да ^ та У 
? я I a 3 

Й да S S 
та Р Й Н " 

25 .я 
да 

Р X о 
сх^ о g 
й в 
Р в 

сл -СЛ я о ^ 

со X 
2 '-с 

ох 

1-1 да В 
Й 

Ц н 
и ф 
Я к 

в та • 
<< в 

В да У, и 
и да 

В ^ В W й В я 5 
ч та щ 
н " м 
I I Я 

я ®: ^ да та В я я ч И с 
да да й Я В 
да ® 

та w х 
~ S и X да 
--с ® та 
ч Я ОХ ' Й V-! , да й : м ^ ' в 2 

3 да 
3 § м 3 Р "" .. да „ и 3 о ч 
да в S 2 ® 
» да о -д f 
9» та >е<1 да О 5 х СЛ я я 
<< S Н ох 
^ й 2 ® н В из ч в й 
В --4 ч Ь ^ ^ ^ 
a 3 Й 2 ч Е a Я и В я 
g g " да 
I P ' S Н да S та 

у- >е<м ох дао да та не >-чта о -t, ,—[да та "3 да ох да ы у да 
ч § 5 м я 1 да 1 

я я ч Я ч 
Й 

>Д< ч 
s Э Вс й 

и 

И 

й и ® 

й да 
й в та м м да 

33 

Ч СЛ » 
с Р Я, " § S 

•S л 
и о s д ^ -з м ? S 

^ я да да Я« У ®: ч та да 

w 

ч да 
n g j 

® I я Ч 

й 5 & о 
н и 

Й 
95 
v-е Й ho да 

да с4 да я ч -S "< д я а в I—1 д 

та 3 да 
: S ч й В' 

М UH В Н 
ч Я Ь 
ОХ да ,5 з X ч да Я ч й я о: да да g Я та 
И " Й и 
4 ? в й 
В ^ х ^ ^ 
5 в ч м В Вс та g 
to яда 
I й е 

J . п ® й 
й я у 0~ ( г1 — 

4-1^4 
Яда й В=Д да и да и о 

Сх Ь ' -
й 

да ' ох . 
^ д а о 
в о ^ 
Ч >в< Ol в ч я о г. в ox g Si А 

да д 
®: й я« В в в сл й 

я 

да да в и й й да й Я да ч да 
да И ®: Я ч ®: та И-1 -Я да О я Я О о да 

о 
й да » 

в я ц ч Й ол И 
^ Я я ч да Й да й ч да 0 о да В: 

> & g 
К да ол 

да й сг 
да 

Й ч 3" О Й й да 
о 

^ S сх в 
й да Я 1 

Ташки/i этувчи компоиенттр нам/шги, WK 



да 45 соатдан 55 соатгача булади. Бунда хавоиинг X^popara 
70°С дан Ю5°С гача булади. Соатига 5000 кг пахтани дуритади 

2СБС маркали дуритгич диздирилган %аво барабанининг ён то-
монпдан икки жойндан киритилади. Дуритиш манбаи аввал ба-
рабаннинг ташки сиртини иситиб, кейин пахтани дурита бощ-
лайдн. Киздирилган х;аво (220°С) дуритгич булмаспга вентиля-
тор ёрдамида узатилади. • . 

2СБ—10 маркали дуритгичнинг иш унуми ва пахтани дурн-
тшц даражаси анча юдори булиб, бу дуритгич ха.м барабанли 
Хисобланади. Тола ва чигитнинг ортидча дизиш хавфи булмаган-
лиги учун дуритиш манбаининг хароратини 280 С гача кутарищ 
мумкин. 

Чигитли пахтани дайта ишлашдан олинадиган толада турли 
хил ифлосликлар буладики, булар тола сифатини пасайтириб, 
толани йигиришга алодадор технологик жараёнини дийинлаш-
тиради ва нпиинг ташди куринишини бузади. 

Чигитли пахтанинг ифлослиги бир данча омилларга: гуза на-
вннинг биологик хусусиятлари, об-хаво шароитлари, гузани пар-
варишлаш ва дефолянтлар билан ишлаш муддатларига, шунииг-
дек хо с 'шшн йигиб-териб олишнинг усул ва муддатларига, чигит-
ли пахтани садлаш шарт-шароитларига боглнд. 

Пахтада юдори айтганимиздек, келиб чидиши жихатидан 
органик ва минерал аралашмалар булиши мумкин. Чигитли пах-
тада буладиган аралашмалар узининг улчами жихатдап шартли 
равишда икки гурухга: тешиклари 10 мм ли турдан утадиган 
майда аралашмалар ва бундай турдан утмайдиган йирик аралаш-
маларга булинади. 

АралашМаАар нахтага илашишига дар<|£ пассив ва актив бу-
лади. Пассив илашган аралашмалар naxpfen енгил силкитганда 
тушиб кетади. Актив илашган аралашмадарни эса пахтадан аж-
ратиш анча дийин кучади. 

Чигитли пахтанинг ифлослиги унинг намлигига боглнц. Нам-
лиги юкори булган чигитли пахтанинг толасида иудсонларнинг 
миддори хам куп булади (79-жадвал). 

79. Чигитли пахта намлигининг толадаги иуцсон ва 
ифлослик микдорига таъсири 
(ЦНИ ИХ П р о м м аълу м оти) 

Чигитли пахтанинг ишланиш 
шароитлари 

Намлиги, 
% 

Ифлослиги, 
% 

Толалардагн нуцсон-
лар, % Чигитли пахтанинг ишланиш 

шароитлари 
ифлослик нуцсочлар 

Цурнтгичдан утказилган 
К,уритгичдан утказилмаган 

10,1 
14,2 

13,3 
13,6 

6 3 
12,4 

12,5 
18,5 

Пахта тозалаш заводининг тозалаш цехи дувватига кура бир 
батереяли (бир соатда 10—12 т пахта тозалайди) ва икки бата-
реяли (бир соатда 20—24 т пахта тозалайди) булади. 
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Заводларда ифлослигп юцори булган чигитли пахта (одатда 
машинада терилган) дуритиш-тозалаш цехида ва тозалаш цехида 
тозаланади. Ифлослиги унча говори булмаган чнгитли пахта фа-
цат тозалаш цехида тозаланади. 

Пахта тозалаш машиналари иш унуми ва тозалаш самара-
дорлиги билан характерланади. Машинанинг тозалаш самара-
дорлнгн деб машинага тушган аралашма мпцдоршшнг пахтада 
булган барча аралашма мицдорига булган фоизда ифодаланган 
нисбатига айтилади. 

Пахта тозалаш заводларидаги икки батарсяли тозалаш цехи 
хар батареяда олтпта аррали барабанли тозалагич (ЧХ—ЗМ—2) 
дан, иккита шнекли тозалагич (6А—12М), битта сепаратор 
(СС—15М), битта элеватор (ЭХ—15) дан иборат. 

Тозалашга мансуб чигитли пахта пневмотранспорт ёрдамида 
сепараторга узатилади, шунда у УТМ —15 тош тутгичдан утади 
ва йирик аралашмалардан тозаланиш учун аррали барабанли 
тозалагпчларнинг таксимловчи шиекига узатилади. Ундан чир-
кан чнгитли пахта йигувчи шнекда тупланиб кия шнек ордали 
майда ифлосликлардан тозаланиш учун шнекли тозалагичларга 
бериладп. Чигитли пахтада йирик аралашмалар булмаса уни 
аррали барабанли тозалагичлардан утказилмаса х,ам булади. 

Ишлаб чикаришда майда аралашмаларпи тозаловчи 6А—12М1, 
ОХБ—ЮМ, СЧ ва йирик аралашмаларпи тозаловчи машипалар 
ЧХ—ЗМ1, «Мехпат» ва Р Х — 1 кулланилади. 

Чигитли пахтани тозаловчи машиналар I ва II сортлп пахта-
нинг ифлослигини 0,6—0,7% гача, I I I ва IV сортникнни эса 
1,0—1,5% гача камайтириши лозим. 

ЧИГИТЛИ ПАХТАНИ ЖИНЛАШ ВА ЧИГИТНИ ЛИНТЕРЛАШ 

Чигитли пахта цурптилпб тозалангандан сунг пахта тозалаш 
заводининг бош корпусига ж н н л а ш учун юборилади. Жинлаш 
пахта тозалаш заводида пахтани дастлабки и ш л а ш жараёнида 
acocnii босцич хисобланади. Жинлаш• деб пахта толасини чпгпт-
дан ажратиш жараёнига айтилади. Толанинг чигит билан богла-
ниш кучи якка толаиииг узилиш кучидан анча кам булгани учун 
тола чнгитдан жинлаш жараёнида осон ажратилади. Урта толали 
пахталарда чигит билан толанинг богланищ кучи ингичка толали 
пахталарникига Караганда анча ю^ори. 

Чигитли пахтани жинлаш жараёнига ^уйидаги технологик 
талаблар цуйилади: чигитлардан ярокли толаларнпнг х,аммасини 
ажратиш, ж и н шнчи органларининг тола ва чигитга таъсири иа-
тнжаспда турли нуксонлар пайдо булмаслпги, чигитли пахтанинг 
жипдан чпкк.ан тола ва чигит билан аралашиб кетмаслиги, улик 
ва ифлос аралашмалардан тозалаш самарадорлиги ю^орп бу-
Л И Ш И лозим. Ж и н л а ш жараёнида толада бир ^атор нуксонлар 
(чигит пучогп ёпишган толалар, узилган ва шикастланган тола-
лар, тугунчалар, буралиб долган толалар, гажаклар , пуч чигит-
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55-расм. Аррали ж и н схемаси 
(ЗХДД машинаси) : 

2 иш б?лм»си, 2 — колосникли 
панжара; 3 — аррали цилиндр; 4 — 
хаво б^лмаси; 5 — чициндилар учун 

доска; в - ?ЛУК шнек-

56-расм. Арранинг чигитли пахта 
валигига таъсири с х е м а м : 

1 — чигит тарогп; 3 — арра диск-
лари; 4 - арра т«ши; 5 — колосник. 

Б арранннг кириш еии. 

лар) пайдо булади. Бу эса то-
ланинг технологик курсаткич-
ларига салбий таъсир курса-
тади. 

Жинлаш машиналари арра-
ли ва валикли булади. Пахта 
заводларнда бир . цеча жинлаш 
машиналаридан иборат батарея-
лар дуллапилади. 

Аррали жинлаш машинаси-
дан урта толали пахтанн жин-
лашда фойдаланилади. Унинг 
асосий иш органи — аррали 
цилиндр булиб, у 80—120 та 
арра дискларидан йигплади. 
Айланиб тураднган цилиндр 
арраларига чигитли пахта бир 
неча марта учрашиб чигнтдан 
тола ажраладн. Бунда улик то-
ла ва ифлосликлар хам толадан 
ажратилади. Пахта тозалаш за-
водларнда хаво одими билан 
ишлайдиган аррали жинлаш 
машиналари — ХДД ва ХДД— 
2М х а м д а автоматлаштирилган 
аррали жинлаш машиналари — 
ЗХДД, ЗХДДМ ва Д П - 1 3 0 
маркали машиналардан фойда-
лапп$*ди. 

Валикли жинлаш машпна-
ларйда иигичка толали чигитли 
пахта ишланади. Бу машина-
нинг асосий иш органи — тук-
ли валик хисобланади. 

Чигитли пахта айланиб тур-
гаи иш валигига узатиладп, ва-
лик сирти эса толани узига 
ёпиштнрнб олиб дузгалмас пи-
чод остига тортиб киргизади, 
шунда чигит дузгалмас пичод 
тигига тортилиб долади. Тор-
тилиш натижасида бир днем то-
ла чигитдан аралади, асосий 
дисм тола эса айланиб турган 
болгачалар ургандагина чигит-
дан узилади. Болгача урганда 
фадат бир дисм толалар чигит-
дан ажралади, долганлари эса 
павбатдаги болгачаларнинг ури-

>236 



1 

57-расм. Валикли ж и н машинаси схемасп (ДВ-1М): 
1 — таъминлаш валиклари; 2 — цозидчали титкилаш барабани; 
3 — т^рли сирт; 4 — игнали барабан; 5 — текисловчи валик; 
6 — тезлатувчи валик; 7 — чигитни чаттиц урувчи валик; 
8 — иш валиги; 9 — кУзгалмас пичоц; 10 — чигит ажратувчп 

тУрли сирт; 11 — тола учун вакуум-клапан. 

лиши билан чигитдан узилади. Толалардан ажратилган чигит 
тур тешигидан тушиб машина остндаги конвейер билан 
машинадан таищарига чицарилади. Пахта тозалаш заводларида 
Х Д В - 2 М , ДВ, ХДВМ, ДВМ ва Д В - 1 М маркали валикли жин-
лаш машиналари кулланилади. 

Чигитдан ажратилган толада (айиикса машинада терилган 
чнгитли пахтанинг толасида) турли хттл ифлосликлар ва нуксон-
лар булиши мумкин. Бу эса тукимачилик фабрикаларида то-
лани купроц галтакланиб нобуд булишига олиб келади. Шу са-
бабли пахта тозалаш заводларида тола турли хил ифлосликлар 
ва нуксонлардап тозаланади. Толани тозалаш машиналари тоза-
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лаш усулпга г^араб, механик, аэромеханик ва аэродинамик тур-
лаога булинади. Толани механик усулда тозалайдиган ЦНИТИ, 
ИВ—1, BOB—1, ВЧБ—2, ГР—2 маркали машиналар, аэродина-
мик усулда тозалайдиган OB1IA, ЗОВИ маркали машиналар кенг 
таркалган. 

Пахта тозалаш заводларида жинлаш давомида толадан ажра-
тилган чигитлар йирик кум, хас-чуплар, металл парчалари ва 
майда тошлар билан ифлосланади. Бундан таш^ари нуч ва етил-
маган чигитлар булади. Айникса машинада терилган пахтанинг 
чигитида куп ифлосликлар учрайди. Шу сабабли чигитни лин-
терлашдаи олдин у яхшилаб тозаланади. Бу эса линтнинг ифлос-
лигини камайтиради. 

Чигитни тозалаш учун СХА, ЧСП ёки УСМ маркали иневма-
тпк чигит тозалагичлардан фойдаланилади. 

Жиплашдан сунг олинадигаи чигитларда ^иска толалар — 
линт (момик) ва делипт (тук) ^олади. Одатда ингпчка толали 
пахтанинг чигитида 2,4—5%, урта толали пахтанинг чигитида 
11 —17% линт ва делннт колади. 

Линт ва делннт массасининг чнгитнттнг бошлангич массасига 
булган фоизда ифодаланган нпсбатига чигитнинг у.мумий тукли-
лиги деб юрнтилади. 

Чигитдан линт ажратиш жараёни линтерлаш ва бу жараённп 
бажарадиган машиналар линтер деб аталади. Линтерлаш жараёни 
химиявий, механик ва аэрохимиявий усулларда амалга ошприла-
ди. Пахта тозалаш заводларн механик усулда ишлайдиган 
П О - 1 6 0 , ПОМ—160, П М П - 1 6 0 , 5ЛП маркали арралп линтер 
машиналари^ билан жих.озланган. 

Урта толали пахта чигити икки-уч кайта, ингичка толали пах-
та чигити бир марта линтерланадп. Лпятерлаш машиналари ар-
рали жин машннага ухшайди. Чигитдан линтни ажратиб олиш 
жараёни асосан арра тпшларшшнг чигитдан линтни кнриб оли-
пшга асосланган. 

Чигит лннтерлангандан сунг линт ва лпнтерланган чигит мах;-
сулоти олинади. Линтнинг сифатп давлат стандарти билан аник-
лаиади. Уч марта лннтерлангандан сунг хам чигитларда маълум 
мш^дорда кнска тола ва туклар (6—8% гача) ^олади. Уруглик 
чигитда киска тола ва тукларнинг булиши унинг сифатнни пасай-
тириб юборади. 

Бундан танщари сунънй тола ишлайдиган химия саиоатипинг 
делннтга булган талабн катта. Чигнтлардан колдиц тола ва тук-
ларни ажратиш жараёни делинтлаш ва олинган махсулот эса 
делинт деб юрнтилади. Пахта тозалаш заводларида МПМ—1, 
3COM, 4СОМ. ЛКХ, 2ЛО маркали делинтлаш машнналардан фой-
даланилади. Машиналарда чигит чуткалп барабанлар ёрдамида 
туксизлантирилади. Линт ва делннт халк хужалигнда кенг миц-
ёсда кулланилади. 

Пахтани дастлабки ишлаш технологии жараёни тола, линт ва 
толали чикиндиларни шиббалаш билан тугалланади. Бу иш то-
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лани саклаш ва ташиш кулай булиши учун амалга оширилади. 
Пахта тозалаш заводларида Б — 374, Б — 374А ва Д—82737 мар-
кали шиббалагичларда тола тойланади. Бунда тола зичлиги 550— 
600 кг /м 3 булади. 

ГОСТ 3152—79 талабига мувофид тола тойи туртбурчак приз-
ма ^олида булиб, узуилиги 970 мм, эни 595 мм, баландлиги 735 мм 
булиши лозим. Тойнинг массаси 2 1 5 + 1 5 кг булиши керак. 

Т А Й Ё Р МАХ.СУЛОТНИ Ц А Б У Л Д И Л И Ш , САДЛАШ НА Ж У Н А Т И Ш . 
ПАХТА ТОЗАЛАШ З А В О Д Ш Ш Н Г МАХСУЛОТ Л АРМ 

ГОСТ 3152—79 талабига мувофпк пахта толаси ва линт той-
ларига 2 3 0 X 4 0 мм ли картон ёрлид дистириб дуйилади. Бунда 
заводшшг кодн, той партия радами, шиббаланиш дуввати ва жу-
натиладиган темир йул станциясининг номи ёзиб дуйилади. Бун-
дан ташкари хар бир той устига завод коди, партия радами; ва 
тойнинг массаси ёзиб дуйилиши лозим. 

Хар бир жунатиладиган тола иартиясига ало^ида сертификат 
тузилади. 

Заводлардан тайёр махсулотлар (тойлар) истеъмолчиларга 
жуиатилгуича махсус айвонларда ёки очид майдоичаларда уст-
ма-уст тахлаб садланади. Уруглик чигитлар догоз доиларга соли-
ниб омборларда, учинчи ва туртинчп репродуктив уруглари ёпнд 
омборларда тукилган холда садланади. 

Чигитли пахта, тола, лимт чигит ва толали чикиндиларнп сад-
лашда улар омбор зараркунандалари билан зарарланиши мумкин. 
Омбор зараркунандаларига дарши курашиш ва уларни йудотиш 
учун завод хУДУДИни тоза садлаш, деворларни охак билан одлаш 
ва ёрилгаи жойларни 1 кг лойга 30 г дуст аралаштирилиб суваб 
туриш ва омборлар атрофига химиявий дорилар сеииб туриш ке-
рак. Кемирувчи зараркунаидаларга дарши х а Р х и л доидонлар 
ишлатилади. 

Пахта толаси. Пахта толасинипг сорти ГОСТ 3279—76 буйича 
анидланади. Бу стандарт талабига мувофид пахта толаси пиш-
ганлик даражаси ва узилнш кучига дараб 7 со]>тга ажратилади: 
0 (сара), 1, II, HI , IV, V, VI (80-жадвал). 

Уз навбатида 0, I, II, I I I , IV сорт пахта толалари технологии 

80. Пахта толасининг пишганлик коэффициент ва узилиш кучи 

КУрсаткичла? 

Пахта толасининг сортларн 

КУрсаткичла? (1 
( с а р а ) 

1 
I i II 1 

1 
И , | ,V V VI 

Пишганлик 
козффициенти 2 , 1 2 , 0 1 ! 8 1 ,6 1,4 1 .2 1 ,2 

Узилиш кучи, г/к 4 , 9 4 , 4 I О . J 3 . 4 3 , 0 2 , 5 2.t> 
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курсаткичларига кура 7 тнпга булинади, V ва VI сорт толалар эса 
типларга булинмайди (81-жадвал). 

81. Пахта толасининг типлари буйича норматив курсаткичлари 

К ^ р с а т к и ч л а р 

П а х т а толасининг типлари 

К ^ р с а т к и ч л а р 
1 2 3 4 5 6, 7 

Тола сортлари 
буйича штапель 
узунлиги, мм: 
0, 1, II 3 8 — 3 S 3 7 — 3 8 3 5 — 3 6 3 3 — 3 4 3 1 — 3 2 3 0 — 3 1 2 9 - 3 0 

III 3 6 — 3 7 3 6 — 3 7 3 5 — 3 6 3 3 — 3 4 3 1 — 3 2 3 0 — 3 1 2 9 — 3 0 
IV 3 5 — 3 6 3 5 — 3 6 3 5 — 3 6 3 3 — 3 4 3 1 — 3 2 3 0 — 3 1 29—30 

Тола сортлари 
буйича нисбий 
узилиш кучи, 
камида г/к текс. 

0,1 3 3 , 3 31,4 2 9 , 4 2 5 5 2 4 , 0 2 3 , 5 2 3 , 0 
III 3 2 , 3 3 0 , 4 2 8 , 4 2 5 , 0 2 3 , 5 2 3 , 0 22,5 

Юцори сортга маисуб тола асосан чигитли пахтанинг I ва II 
сортидан чицади (82-жадвал). I сортли чигитли пахтадан 90% 
сара (0) ва биринчи сортли тола чи^ади. 

82. Чигитли пахта сортларидан тола сортларининг чикиш 
нормативлари, % 

Чнгитли 
пахта 

сорти, % 

Толанинг саноаг сортлари 
Чнгитли 

пахта 
сорти, % 

w 
0 (сара) 

ва 1 II I I I IV | 
А 

V VI 

1 
II 
III 
IV 

9 0 
5 

10 
8 5 

5 
10 
5 0 3 0 

10 
15 
3 0 6 0 

Етнштирпладпган пахта толаси технологии курсаткпчларга 
кура 7 та тнпга булинади. Толанинг технологии курсаткичлари 
гуза навларига чамбарчас богли^ (83-жадвал). 

Заводда ишлаб чикарилаётган толанинг сифатини текширпб 
куриш учун ундан иамуна олинади ва унинг технологик курсат-
кичлари синаб куриладн. 

Чигит. Пахта тозалаш заводларида тола ва линтдан тозалан-
гап чигитлар пшлатилишпга ^араб уруглик ва техник булади. 

Маълумки, уруглик чигитлар экиш учун иахтачилик хужа-
ликларига юборилади, техник чигитлардан эса к;айта ишлаш ор-
^али халц хужалиги учун зарур мах.сулотлар олинади. 

Техник чигитлар ГОСТ 5947—68 талабига мувофик турт 
сортга ажратилади. Бу стандартда техник чигитнинг ифлослиги, 
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84. Пахта толасининг сортлари буйича намлик ва ифлослик меъёрлари 

Пахта толасининг 
сорти 

Толанинг намлиги, % 
(абсолют курук мас-

сага н и с б а т а н ) 

Толанинг нуксонлари 

базис м е ъ ё р 

ва ифлослнглари , % 

чегараланган м е ъ ё р 

0 8 1.9 3 , 0 
I 8 2 , 1 4 , 0 

II 9 2 , 6 5 , 5 
III 10 3 , 5 7 , 0 
IV 11 5 , 3 10 ,0 
V 12 8 , 6 1 4 , 0 

VI 12 1 2 , 5 16 ,и 

туклилиги ва намлиги асосий курсаткич килнб олинган (85-жад-
вал) . 

Чигитнинг намлиги унинг сифатини белгиловчи асосий кур-
саткич .\исобланади. Чигитнинг намлиги ВТС маркали нам улча-
гичда ёки цуритиш шкафнда анпцланади. 

85. Техник чигитнинг намлиги. ифлослиги ва туклилиги, % 

Чигитнинг 
с о р т » 

Намликнинг базис м е ъ ё р л а р и 

Ифлослик 
ва мойли 

к у ш и л м а л а р 

Туклиликньнг базис м е ъ ё р н 

Чигитнинг 
с о р т » абсолют 

массага нисбатан 
ха^иций 
массага 

нисбатан 

Ифлослик 
ва мойли 

к у ш и л м а л а р 
урта толали 
н а в л а р учун 

ингнчка 
толали 
навлар 

учун 

з 
° ® L 

t 
о с. 
Г) О 
О X 

о с ? 
О 2 ^ 
« ^ я 
t ; - ° а- я t-

sS 

" о I f k vo *>= 

та 
•=: 
d. а 
и 
& X 

н х 

о. та 

s f- Р̂  
а X ~ 
X р « 

2 С. | g 
~ О та 

г- t-
О.Д X 
VO Ч ~ 

I 8 , 7 9 , 9 8 , 0 9 , 0 
Ф' 

1,0 1,9 8 , 0 10 ,0 2 , 0 
II 11 ,1 12 ,4 10 ,0 11 ,0 2 , 0 3 , 5 8 , 5 10 ,5 3 , 0 

III 12 ,4 1 3 , 6 11 ,0 12,0 7 ,0 12 ,0 9 , 0 1 1 , 0 4 , 0 
IV 14 ,9 1 6 , 3 1 3 , 0 14 ,0 2 3 , 0 3 5 , 0 1 0 , 5 1 3 , 5 4 , 5 

Чнгитга аралашиб кетган турли хил минерал ва органик ара-
лашмалар, пуч чигитлар, чигит цобикларн ва магзи куйган чи-
гитлар хамда турли хил мойли кушилмалар унинг ифлослигини 
белгилайди. 

Чигитдан тола ажратиб олингандан сунг х;ам чигит устида 
киска толалар ва кисман нормал толалар х,ам ^олади. Чнгитда 
цолган киска ва нормал толаларнинг чигитнинг бошлангнч мас-
сасига булган нисбатнга чигитнинг тулиц туклилиги деб айтилади. 

Пахта линти. Чигитни жинлаб, толасн олингандан K e i i u H уни 
тозалаш натнжасида олинган махсулотга пахта линти дейилади. 
Пахта линти ГОСТ 3818.0—72 талабига кура туртта сортга аж-
ратилади. Бу давлат стандартига кура 1 сортли линт I сортли 
чигитдан, II сортли линт Л сортли чигитдан, I I I сортли линт 
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III сортли чигитдан, IV сортли линт эса IV сортли чигитдан оли-
нади. Линтнинг сорти чигитнинг сортига, шу билан бирга унинг 
пишганлигига хаи боглик. Линтнинг иишганлигини микрохимик 
усул билан анидланади. 

Линтнинг ифлослиги I сорт учун 3,0—4,5%, II сорт учун 
5,0—9,0%, HI сорт учун 7,0—11,0%, IV сорт учун 1 2 , 0 - 1 7 , 0 % 
даоул дилинган. 

Толали чидиндилар. Пахтанн кайта ишлаш жараёнида толали 
чидиндилар — толали улук, кайтарилган пахта толаси, пахта 
туклари хосил булади. Уларнинг сифат курсаткичлари ГОСТ 
6015—72 да курсатилган. 

Пахта тозалаш заводининг тола тозалагичларн, жинлари, лпн-
терлари, чигит тозалагичларн х,амда тола конденсерларн атрофи-
га йигилган ва тозаланган толали чидиндиларга толали улук деб-
юритилади. Толали улук хом пуч чигит ва уларга илашган тола-
лар, тола нудсонлари ва ифлосликлар йигиндиларидан иборат. 

Толали улук пахта хом ашёсининг сорти ва ифлослигига да-
раб икки типга булинади. I ва II сортли пахта ипгланганда I тип-
ли, I I I ва IV сортли пахта ишланганда 11 типли толали улук 
хосил булади. 

Толали улукни регенерация машинасида кайта ишланганида 
дайтарилган пахта толаси хосил булади. Кайтарилган тола узи-
лиш кучи жпх,атидап пккпга: I сортга узилиш кучи камида 3,92 г/к 
ва И сортга узилиш кучи купи билан 3,80 г / к булинади. 

Пахта туклари линтерлар конденсерларндан, иккипчп ва учин-
чп линтерлаш олдидаги чигит тозалагичдан чпддан хавони то-
заловчи циклонларда тутиб олпнади. Чигитли пахтанинг сортига 
дараб пахта туки икки гурухга булинади. I ва II сортли чигитли 
пахта пшланаётганда хосил булган туклар биринчи гурух, I I I ва 
IV сортли пахта ишланганда эса иккинчи гурух туклар хосил 
булади. 

ПАХТА ТОЛАСИНИНГ ТЕХНОЛОГИК ХОССАЛАРИ 

Пахта толаси тудимачилик толаларп ичида кенг тардалгани 
хисобланади. У чигит добиги эпидермисининг жуда чузид хужай-
раси булпб, тук хисоблангаи х а Р бир тола бптта хУ ж а йрадан 
иборатдир. 

Пахта толасининг химиявий таркиби дуйидагилардан иборат: 
целлюлоза— 97,0—98,5%, пектинли моддалар— 0,8—1,0%, 
мой, мумсимон моддалар — 0,3—1,0%, азот ва одсиллар 0,2— 
0,3% ва бошда моддалар. 

Гуза гуллаш даврида тола пайдо булшп жараёни бошланади. 
Бу вадтга келиб чигит устки эпидермисининг айрим х У ж а й р а -
лари узунасига уса бошлайди. Уругкуртакнннг ташки эпидерми-
сининг актив хУ ж а йраларидан тола х о с п л булади. Уругланган 
уругкуртак сиртида толага айланадиган актив хужайралар турли 
вадтларда пайдо булади. Шу сабабли улар уругкуртак сиртида 
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•бир текисда жойлашмайди ва уларнинг ривожланиши тур-
лича булади. 

Пахта толасининг ривожланиши асосан икки даврдан иборат. 
Д а р кайси давр дулай шароитда 25—30 кун давом этади. Бирин-
чи даврда тола асосан буйига усиб боради ва гузанинг навига хос 
булган узунликка эрншади. Асосий тола бу даврнинг 15, куни 
ичида узининг х ^ Щ ™ узунлигининг ярмигача етадн, толанинг 
•буйига усиши биринчи даврда деярлп тухтайди. Иккинчи даврда 
толанпнг ички целлюлоза датламлари пайдо булиб, тола пиша 
бошлайди. Целлюлоза датламининг хосил булиш жараёнц 50 кун-
гача давом этиши мумкин. 

Толанинг пишганлик даражаси одатда ундаги целлюлоза дат-
ламининг далинлнги бнлан анидланади. Целлюлоза каватлари-
нннг далинлиги гуза навпга ва уни етиштириш шароитига дараб 
турлича булиши мумкин. 

Кусак очплгандан кейин тола рпвожланишдан тухтайди, тола 
каналидаги протоплазма чигит ва кусак билан бирга дурий бош-
лайди. Мана шу жараёнлар таъсирида пахта толаси бироз ясси-
ланиб лентасимон шаклни олади ва уз уд атрофида бурала бош-
лайди. Яхши етилган тола х а Р 10 мм узунликда 50—80 марта 
буралиши натижасида унинг умумий узунлиги 1 —1,5 мм гача 
камаяди. Етнлган тола ялтирод булади, хомлари эса ялтираб 
турмайди. Экиладиган навларда толанинг узунлиги 31—40 мм, 
унинг кундаланг кесими 15—25 мкм булади. 

Чигитни унинг толалари билан бирга чигитли пахта ёки ле-
тучка дейплади. 

Узун толалап (нормал етилган) летучкам,массасинипг 30— 

58-расм. Пахта толасининг р и в о ж л а н и ш и ва чигитда толанпнг нотекис 
р и в о ж л а н и ш схемаси: 

а _ ypy f куртагидаги пУстлоцнинг сиртци цобиги; б — гуллаш кунидаги уруг 
куртагининг спртци цобиги; в — бир суткалик тола; г — икки суткалик тола; 
а ' _ уч суткалик тола; е — беш суткалик тола, ж — Ун суткалик тола; и — 

тукчанинг ривошлана бошлаши. 
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40% пни, цис^а тола-
лар — момрщлар 3—4% 
ини, чигитнинг узи эса 
56—57% ини ташкил 
этадн. 

Нормал ривожланган 
кусакда айрим толалар 
ёки летучкалар яхшц рп-
вожланмаган булиши 
мумкин. 

Уругланмаган ypyi'-
куртак ва ундан уса бош-
лаган тола тез ват^т ичида 
усшндан тухтаб, нобуд 

булади. Натижада улик уругкуртак пахта ^уриганда киска то-
лали тугуича шаклда булади, буни одатда майда улик дейилади. 
Уругланган уругкуртакларнинг ривожланишдан цолнб, улиб цо-
лиши натижасида йирик улик вужудга келади. 

Майда ва йирик уликларнинг вужудга келиши кусакларнинг 
руза тупида жойланишига, усимликнинг ози^ланишига, агротех-
ник тадбирларнинг уз вав;тида ва сифатли утказилишига гуза-
нинг касалланишига (айпикса вильт билан) боглтщ. Купгпна 
^олларда пахта ^осилида улик пахта мивдори (огирлиги жиз^ат-
дан) бир фоиздан камни ташкил киладтт. У мумий етилган чигит-
ларга нисбатан дона х,исобидаги мицдорда эса бир неча фоиздан 
20—30% гача булиши мумкин. 

Улик пахта гуза х,осилдорлигига ва унинг сифатига салбий 
таъсир курсатади. У пахта заводида утадиган барча жараёнлар-
нинг, яъни пахта тозалашни, чигитдан тола ажратиб олишни 
бирмунча ^ийинлаштиради, тозаланган толада цолиб кетган улик 
пахта йигирига ва туцув маншналарининг нормал ишлашига,. 
газламаларнинг сифатли ту^илишига тускинлик килади. 

П а х т а т о л а с и н и н г т е х -
н о л о г и и х у с у с и я т л а р и . 
Пахта толасини цайта ишлашда 
ва тудимачилик саноатида фой-
даланишда унинг технологии ху-

сусусиятлари мух,им уринни эгал-
лайди. 

Толанинг технологик киммати 
унинг бир катор хусусиятлари-
нинг мажмуаси булиб, улардан 
асосийлари геометрпк, механик 
ва физик-химиявпи хоссаларн xtn-
собланади. 

Толанинг узунлиги ва кунда-
ланг кесим улчамлари унинг гео-

>245 

59-расм. Пахта толасининг 
ланг кесими. 

кунда-

/ .? j 
60-расм. Пахта толасининг 

етилганлик даражаси : 
1 — нормал етилган тола; 3 — 
етилмаган тола; з — хом тола. 



метрик xorv, 
лик хосс л а Р и н и ' ПИШ1ЩЛИГИ, эластиклиги ва бошкалар меха-
^атор \ и

а Л а р и н 1 1 ' и С С П , \ л и к к а чидамлилиги, нам утказиш ва бир 
Х111ЧИявий моддаларга муносабати унинг физик-химиявий Auci rijiapHi.., -

Пахта "МЛДИ||ЛД"' ги пи • i т°ласининг технологии хусусиятларидан унинг узунли-
ли'щ у - И Ч К а ® г и ' Ш 1 Ш Ш \ Л И Г И > буралувчанлиги, эластиклиги, узи-
„ „ „ , ; ' ' "л»гп ва етилишн саноат хамда ишлаб чнкариш ахами-л! ги а эга. * , 

Толанщ. „ 
логик •"• узунлиги. I олаиинг уртача узунлиги унинг техно-
саткпч \_Р.Са'гкич л ар и орасида толанинг сифатиии белгиловчи кур-
мачи ut Л''") х и з м а т килади. Пахта толасининг узунлиги тукп-
. к '^Ноатида йигириш системасини аниклашда асосий омил 
.\исооланап1» лг ^ 
, , , „ . „ чч. Узунрок толалардан ингичка ва иишик ии шилао чикариладц 

Толанино 
лаги мае узунлиги — тугриланган толанинг икки учи ораси-
х и л V j'Vl| l;i булиб* миллиметрда улчанадн. Бир намупада турли 
узунлиа Л И , ! д а г и т о л а булиши мумкин. Шунинг учун толанинг 
ггяпт 1 Ту*иунчасн бир тола учуй эмас, балки умумпй намупа-• M«J. 10. ЛиЛЯТгл, •• у V V «/ 
диган IV- Р н и н г уртача узунлигини ифодалаши л озим. Экила-
55—60 ЛаРДа толанинг узунлиги 18—20 мм дан 45—50, ,\атто 

м „ м м гНча булиши мумкин. 
навла км'9 К а т ! ш и з Л а экилаётган урта толали гузанинг купгина 
'35—3g " ' г ,ахта толасининг узунлиги 30—33 мм. айримларида 
борадп М Га е т а д п > ингичка толали навларда эса 38—42 мм гача 

То, олании,, .. ,, j -1 U i , ' узунлигини кул да апицласа хам булади. Бунда на-
улчап гц! 01ДР тутам тола олиниб, линейкада уларнинг узунлиги 
лапа ч'г U ' Ь ^ н и п г узунлигини махсус /ЙКков асбобида ашщ-

^.аР оип • •• С тто г,;-, 1 Намуна иахтада аирим толалврнинг узунлиги турли-ча оулгант», ^ ^ ->•• 'Чги саоабли иигириш системасипп танлаш учун ьеракли топ., •• 
кеоак '"• узунликларининг уртача курсаткичларини аниклаш 
масса - Ш у н и н г учун тола узунлигини аникловчи уртача 
' . . ' , „ „ ' "'Х аДнги, модаль ва штапель узунлиги, тола базаси ва • i\ 11 л и гц у, ь И\атдан текислиги каби тушунчалар киритилган. 
ларщтнг"" '* 3 УРтача масса узунлиги деганда намупадагп тола-
мунашпп-^ ' ) Т а ч а узунлигини уларнинг массасига купайтириб, иа-

У^Умии массасига ниейати тушунилади. 
ь У. 
Ир. 

Штапель 

Модель 1, у з у п и т п "Зунлиги — тола намунасида энг куп учраидиган тола 

узунлиг узунлик деганда модаль узунлнкдан катта оулган 
' ' ' - Р.Ухларшшпг уртача т^иймати тушунилади. 

1 олаитц.,, ,1 ,111 базаси модаль узунлнкка якии толаларшшг канча-лик куп йц, „ • 111 Илишини характерлаиди, я ъ н и олннгаи пахта тола-
J Г '̂'•VIUIHK жих,атдан текислик даражасинн белгилайди. 

та то i ' ' ' H i l f i r узунлик жих;'атидан текислиги хар хил тиндаги пах-
> л а л а р Н И н г М О д а л ь узунлигинннг базага купайтмаси билан 
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топнлади. Агар толанинг текислик диймати 1000 булса, тола; 
узуилик жи^атдан текис хпсобланадп. 

Толапннг буралувчанлиги. Толанинг буралувчанлиги унинг 
бир миллиметрининг буралиш даражаси билан анидланади. Бу-
ралувчан толалардан ип йигирилгаида улар бир-бирн билан узаро 
яхши бирикиб, иининг пиншклигн ортадн. 

Мамлакатимизда экиладиган уртача ва ингичка толали гуза-
ларнинг .\ар 1 мм толаси 10—12 марта буралади. Ингичка тола-
ли гуза толаларининг буралувчанлиги уртача толали гузалар-
иикнга дараганда би{) неча марта куп булади. Тола буралипшниш 
тола буйига бир текисда булиши катта а^амиятга эга. 

Толанинг буралувчанлиги унинг пишгаплигига боглид. Пиш-
ган толанинг буралувчанлиги пишмаган ва яхши ривожланмагаи 
толалариикига дарагандазиёд булади. 

Толанинг буралувчанлиги намунага дараб ба.уолапг, толани 
катталаштириб чизиш, линейкада буралгатт толанинг узунлигини 
улчаш, курвиметр ёрдамида унинг хакнкпй узунлигини анидлапв 
йуллари билан анидланади. 

Толанинг неча марта буралганлигини санаш хам мумкин. 
Толанпнг ппшганлиги. Толанпнг пишганлпги унинг сифат кур-

саткичларидан бири булиб, тола деворларида целлюлоза дават-
ларининг пайдо булиш даражасига дараб анидланади. То-
ланинг иишидлиги тунрод ва идлим шароитига, шуниигдек, кул-
ланиладнгаи агротехникага ва экиладиган навга дараб маълум 
даражада узгаради. 

Тола лентаси кенглигининг унинг капали кенглигпга нисбати 
толанинг пишганлигипи характерлайди. 

Толанинг пишганлигини анидлаш учун тола махсус микроскоп 
остига дуйилади ва тола пишиш шкаласига солиштирилади. Шка-
лада толанинг пишганлигп 0 дан 5 гача 0,5 тадан дилиб булиб 
курсатилгаи. Шкалада улик толанинг коэффнциенти 0,0, ута пиш-
ган тола пики эса 5,0 деб дабул дилпнган. Яхши ривожлангап 
толанинг пишганлик коэффициент!! 2—2,5 радами билан курса-
тилгаи. 

Пахта толасининг пишганлигини дутбланган ёруглик ёрдами-
да хам анидлаш мумкин. Бунинг учун поляроид П—2 деб ата-
ладигаи махсус мослама билан .\аР дандай микроскопии ишла-
тиш мумкин. 

Толалар поляроид ордали дутбланган ёруглнкда даралгапда 
кизил ранг ичида улар пишганлик даражасига дараб турли ранг-
да куринади. 

Толанинг чизндли зичлиги (толанинг ингичкалиги). Толанинг 
иигнчкалигини тасвирлаш учун чизидли зичлик тушунчаси ки-
ритилган. Толанинг чизидли зичлиги деб толанинг узунлнк бир-
лигидаги массаси тушунилади. Халдаро бирликлар системасида 
толанинг чизидли зичлиги тексларда ифодаланади. 

Текс 1 км узунликдаги толанинг массаси неча грамм эканли-
гини курсатадн. 
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Тола иигпчкалиги метрик иомери билан х а м ифодаланади, 
метрик номер 1 г толанинг метр хисобидаги ёкп 1 мг толанпнг 
миллиметр хисобидаги у мумий узунлигини билдиради. 

Толанинг чизидли зичлцгини штапель (бир тутам тола) ни 
•буюм ойналарига дуйилиб, микроскоида солинади ва -тарозида 
тортплпб анидланади. 

Толанинг узилиш кучи. Битта толани чузганда грамм хисоби-
да данча куч сарф дилннганлпги шу толанинг узилиш кучи деб 
юрнтпладп ва грамм куч ёки ньютон бплан ифодаланади. Тола-
нинг узилиш кучи унинг пишидлигини ва узунаснга чузувчи 
таъсирига чпдамлплпгинп билдиради. Шунинг учун толанинг 
узилиш кучи унинг деворчаларининг далинлигига боглид. 

Толанинг узилиш кучи купгина бошда технологик курсаткпч-
лар билан боглид. Шу сабабли чигитли пахтанинг ва толанинг 
сортини анидлашда узилиш кучи асосий анидловчп технологик 
курсаткич дилиб дабул дилинган. 

Одатда пишган толанинг узнлиш кучи уртача 4—7 г /к га 
тенг булади. Мамлакатимизда етиштириладиган урта толали гуза 
навларида толанинг узилиш кучи 4,2,—5,5 г / к гача, ингичка то-
лали навларда эса 4,6—6,0 г / к булади. 

Яхши етилмаган ва кусак пахта толаларида толанпнг узилиш 
кучи кам булади. 

Толанинг узилиш кучининг унинг чизидли зичлигига нисба-
ти толанинг нисбий узилиш кучи деб юритилади. 

Толанинг узилиш кучи дисдпчлари ораси 3 мм ли ДШ—ЗМ 
маркали такомиллаштирилган динамометрда анидланади. Тола-
нинг узилиш кучи ни ЛПС—4 асбобида ва 1|Олярнзацион усулда 
Хам анидлаш г1умкин. 

Чпгитли пахтадан тола чндиши. Чигитлфпахтадан олннадигаи 
асосий махсулот тола хисобланади. ^ 

Тола массасининг чигитли пахта массаспга нисбатан толанинг 
чщиши дейпладп. Демак, толанинг чидиши унинг массасига ва 
чигитнинг тудлигига дараб узгарадн. 

Х>ар бир чигитдаги тола миддори гузанинг турига ва навига да-
раб узгаради. Шу билан бирга у тупрод ва идлим шароптларига 
Хамда агротехник тадбирларга х а м боглид. 

Экиладиган гузаларнинг чигитли пахтасидан 20—50% атро-
фида тола чпдади. Мамлакатимизда экиладиган урта толали гуза 
навларида тола чидиши 32—40%, ингичка толали гузаларда эса 
29—34% атрофида булади. 

Лабораторияда чигитли пахтадан тола чидишини пахтани 
10 аррали жинда ишлаб чидиб топиладп. Пахта ишлангандан кейпн 
линт ва толали чидиндилар х а м Д а ифлосликларни алохида улчаб, 
уларнинг чидиши анидланади. 

Тола чидишини анидловчи курсаткич спфатида чпгитли пах-
танинг толалик даражаси — толалик индекси хизмат дилади. 
Чигитли пахтанинг толалик даражаси деб 100 дона чигитдан 
ажратиб олинган толанинг грамм хисобидаги массасига айтилади. 
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14-6 о б, УРУГЛИК ПАХТАНИ ТЕРИШ, ТАЙЁРЛАШ, 
САЦЛАШ ВА ЦАЙТА ИШЛАШ ХУСУСИЯТЛАРИ 

Уруглик пахтани териш, тайёрлаш ва садлашни илмий асос-
ланган тавсиялар асосида олиб бориш уруглик чигит сифатини 
оширишнинг бош омнлидир. Уруглик учун экилган пахта май-
донларидаги барча тадбирлар спфат курсаткичлари юдори булган 
уруглик чигит олишдан иборат. 

Уруглик пахтани териш х,ам узининг хусусиятларига эга. 
Туза кусагининг ярус буйлаб очилиши уни йигпб-териб олишни 
анча дийннлаштиради. Уруглик пахтанинг сифати кусакларнинг 
тупда жойлапишига, зараркуианда ва касалликлар билан зарар-
ланишига боглид. Туза тупининг урта ва пастки дисмида, иккин-
чи ва дисман учинчи конусда жойлашган кусаклар энг диммат-
лидир. Бу кусаклардан сифатли уруглик чигити олиниши мум-
кин. Уруглик пахтани териш ва уни топшириш ГОСТ 23577—79 
талабига мувофид амалга оширилади. 

Сифатли уруглик олиш учун фадат соглом ва нормал очилган 
кусакдаги пахта териб олинади. 

Уруглик чигитнинг сифатига гузанпнг зараркунанда ва касал-
ликлари салбнй таъсир курсатади. 

Кемирувчи зараркунаидалар билан зарарлапган кусаклар чи-
рийди ва ундан сифатли пахта олинмайди. Одатда бунда пахта 
толаси с а р ш ш х;амда кулранг тусда булади. Пахта бити билан 
шикастлаиган пахта дора тусда булади. Гоммоз билан касаллан-
ган кусакларнинг пахтаси пишмаган, саргиш тусли булди. Вилт 
юддан гузалардан хам сифатли уруг олпнмаслпги исботланган. 

Зараркунанда ва касалликлар билан зарарланган кусаклардан 
йигилган пахтани сифатли пахта билан аралаштирмаслик лозим. 

Уругликка ажратплган пахта фадат дулда териб олинади. Бу-
нинг учун хар бир теримчнга иккпта-учта чунтакли махсус этак-
лар берилади. Чунтакларнинг бирига нормал, яхши очилган, бош-
дасига эса ривожланмаган, касалланган ва зарарланган кусак-
лардаги пахта териб олинади. 

Уруглик пахтани сифатли йигиштириб олиш учун пахта те-
риш меъёри асосий махсулот учун териладиган пахта меъёри-
дан 20—25% га камайтирплмодда. 

Уруглик пахта дулда бир-икки марта териб олинади. Гузада 
3 — 5 та кусак тулид етилиб яхши очплганда биринчи марта тери-
лади. Пахта фадат тулид очилган кусаклардан терилади. Чала 
очилган кусаклардан намлиги юдори ва пишмаган пахтани териш 
май дилинади. Пахтани иккинчи марта хам гуза тупида пишган, 
яхши очилган 3—5 та кусак борлигида терилади. Цулда терйлган 
уруглик пахтада шикастлаиган чигитлар 0,5% дан ошмаслиги 
лозим. 

Уруглик пахтани териб олишни 10—15 октябргача тугаллаш 
керак. 

Уруглик пахтанн тайёрлов пунктларга жунатилгунча бригада 



хирмонларида тугри еаклапг чигитнинг сифатига ижобий таъсир 
курсатади: Асосий уруглик пахтани риивожланмаган, касаллик 
ва зараркунандалар билан зарарланган иахталардан алохида caj^-
ланади. Улар тайёрлов пунктларида са^лашдан илгари бир-икки 
сутка давомида бригада хирмонларида офтобда курит1глад1т. Бу 
эса уругнинг снфатинн яхшилайди, унинг унувчанлнгини оши-
ради. 

Иккинчи репродукция экилган майдонлардан уруглик пахтани 
машина билан тернб олишга рухсат этилади. Машина теримига 
гуза баргларининг дефолиациядан кейин камнда 80% и тукил-
ганда ва кусакларнинг уртача 70 — 75% и очилганда кирпшилади. 
Уруглик пахтани машинада тершпдан олдин рнвожланмаган, за-
раркунанда ва касаллик билан зарарланган пахта хамда кусаклар 
кулда тернб олинади. 

Машинада терилган уруглик пахтадан шикастланган чигит-
лар мивдори 1% дан ошмаслиги керак. 

Элита ва биринчи репродукция уруглар тайёрлов пунктига 
янги конларда тортилиб жунатилади. Бунда х.ар бир ь;о11 ичига 
нави, репродукцияси ва етиштирилган жой курсатилган ёрли^ 
солиб цуйилади ва коп устига х,ам шу мазмундаги ёрлик ёпиш-
тирилади. Ривожлаимаган хамда зараркунанда ва касалликлар 
билан зарарланган кусаклардан терилган пахта тайёрлов пунктига 
алохида товар сифатида топширилади. Тайёрлов пунктларида 
уруглик пахтани пахта майдонларидаги апробация иатижаларига 
мувофик кабул килинади. 

Уруглик иахтанинг толаси ташци куриниши ва толанинг узи-
лиш кучига кадра ГОСТ 10202—71 ва Г О С Ь 16298—81 нинг би-
ринчи сорти талабига жавоб бериши лозхща, Уруглик пахтани 
кабул 1\илиш ва комплектлаш ГОСТ 21S20.0—76 талабларига 
мувофик амалга оширилади. F11 

Тайёрлов пунктларда уруглик пахта намлиги ва пфлосланган-
лпги чегараланган меъёрдан зиёд булганда ^абул ь^илинмайди. 

Рнвожланмаган х,амда зараркунанда ва касалликлар билан за-
рарланган пахталар аралашган уруглик пахта тозалатп учун ху-
ж а л i г к л а р г а ц а и т а р 1 г л а д и. 

Уруглик пахта 250—300 тоннали той килиб жойланади. 
Бир хил уруглик материал олиш учун сентябрь ойида терилган 

уруглик пахта октябрь ойида терилган уруглик пахтадан алохида 
партия 1\илиб жойлатптирилади. Сентябрда терилган пахтани пар-
тия килиб жойлаштириш 15—20 куидан, октябрда терилган пах-
тани эса партия килиб жойлаштириш 10—15 куидан ошмаслиги 
лозим. 

Уруглик пахтани i-^абул килишда пахта тозалатп заводининг 
уруглик лабораторияси хар бир хужаликнинг топширган пахта-
сидан чигитнинг пишганлиги ва упувчаплпгпнн текшириш ма^-
садида намуналар олади. Намуналар уруглик пахтанинг масса-
сига цараб х,ар бир партиядан ёки уттпнг маълум кисмпдан олиии-
нти мумкин. Элита уруглартшнг хар 15, биринчи репродукция 
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8G. Уруглик пахтанинг намлпк ва ифлосланганлигпнинг 
чегараланган меъёри 

К у р с а т к и ч л а р 

Т е р и ш усули 

машинада 

Намлиги, фоиздан ортиц булмаслиги лозим: 
Узбекистан ССЖ (Кора^алпогистон МЖ ва 

Самарканд вилоятидан таш^ари), ^озогистон 
ССЖ, Диргизистон ССЖ, Тожикистон ССЖ ва 
Туркменистан ССЖ 

Озарбайжон ССЖ, 1\ора^алпористон МЖ ва 
Самарканд вилояти 

Ифлосланганлиги, фоиздан ортш^ булмасли-
ги лозим: 

8,0 8,5 

9,0 10,5 

3,0 8,0 

уругларининг х;ар 30, иккинчи репродукция уругларнинг хар 60, 
учинчи ва ундан кейинги реиродукцияларнинг хар 150 тоннаси-
дан намуна олинади. 

Пахтанинг элита уруглари хужаликлардан дабул килиб олин-
ган копларда садланади. Сифати х.ар хил булган уруглик пахта 
аралашиб кетмаслиги учун улар алохида омборларда садланади. 
Биринчи репродукция уругларинннг массаси 200 т дан ортнд бул-
са, улар очнд майдонларда бунт дилнниб янги брезент ёнилиб 
садланади. 

Уруглик пахта садланадиган хар бир омборда ёки бунтда жой-
лаштирплган уруглик пахтанинг партпясн ва массаси, нави, са-
ноат сорти, реиродукцняси, нав тозалнги, дала апробация гуру.уи, 
омбор ёки бунт радами, комплектланшинг бошланиши ва охири, 
дул ёки машина терими, товаршуноснинг фамнлияси ёзилган пас-
порт урнатилади. 

Уруглик пахтани садлаш даврида хар 10 кунда унинг ^арорати 
улчаб турилади. Агар уруглик пахта садланаётган бунтнинг 3 метр 
чудурлигида харорат 30°С дан ортид булса, бундай пахта ша-
моллатилади. Уруглик пахта тайёрлов пунктндан пахта тозалаш 
заводларпга махсус идишларда ташилади. 

Пахта тозалаш заводларида уруглик чигитларни марказлаш-
тирилган равишда ишлашга дуйидаги жараёнлар киради: чигит-
ларни пфлосликлардаи, иуч ва эзилган чигитлардан тозалаш; 
тулид тола ажратнб олиб, линт ва делинтдан ажратпш; маълум 
улчамдаги фракцияларга ажратпш, чигитларни уругликка ярай-
диган хплларини гоммоз ва илдиз чириш кабн касалликлардан, 
зараркунанда ва бактериялардан садлаш учун химиявий дори-
лар билан ишлаш. 

Пахта заводларида урта толали нав уруглик пахталарнинг 
чигитлари аррали, ингичка толали павларннкп эса валикли жии 
машиналарда толадан ажратилади. Уруглик чигит долиб кетган 
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толалардан ва туклардан аррали линтерларда икки марта линтер-
лаб тозаланади. 

Пахта тозалаш заводида уруглик пахтани ^айта ишлашдан 
илгари унинг технологик жи^озлари, пахта ва чигит утадиган 
йуллари техник (товар) пахтадан, чигитдан , ифлосликлардан 
тозаланади. Уруглик пахтани заводда цайта ишлашга киришган-
даги дастлабки ун минутда олинган чигит алохида йигилади ва 
техник чигитга утказилади. Агар уруглик пахта муайян навдаги, 
лекин говори сифатли ва репродукцияли бошца партияга уруг-
лик пахтадан кейин i-^айта ишлаиса, бунда заводнинг дастлабки 
10 минутлик иши ва^тида олинган чигит олдинги партия чиги-
тига ^ушиб юборилади. 

Уруглик пахтанинг чигити цайта ишлаш жараёнида машина 
ва лннтерларнинг каршилипгга учрайди. Шу сабабли, чигитлар 
шикастланишппинг олдини олиш мацсадида уруглик пахта бир-
мупча енгил технологик режимда г^айта ишланади. Уруглик пахта 
аррали машинада ^айта ишланганда унинг иш унуми соатига 
560 кг толадан ортмаслиги лозим. Чигит умумий линт чикиши 
5,5% ли аррали линтерда икки марта линтерланади. Уруглик 
чигит лиитерлангандан сунг CCJI—6 маркали машинада экила-
диган ва экнлмайдиганга ажратилади. 

Уруглик чигитлар оддий пневматик тозалагичлардан утказиб 
хас-чуплардаи тозаланади, 4 СОМ маркали делинтерлаш маши-
насида улчамлари буйича фракцияларга ажратилади. 

Ингичка толали уруглик пахталарни кайта ишлашда -\ар бир 
нав учун алохида технологик режим белгнланади. 

Уруглик пахтани кайта ишлаш жараёнида машиналар ишчи 
оргапларини^ чигитни майдалаб юборгщтн ва шикастлашига 
^амда чигитда тола ^олдиги булмаслшига эътибор бернлади. 
Майдаланган ва шикастланган чигит лра'кдорн 5% дан ва урта 
толалп чигитда тола ^олдиги 0,8% дан, ингичка толали пахта 
чигитида эса 0,4% дан ошмаслиги лозим. 

Пахта заводларпда чигитлар тигам пренарзти билан кщумсиз-
лантирилади- Тигам препаратини сарфлаш меъёри 1 т тукли чи-
гитга 2—3 кг. 

Урта толали ва ингичка толали чигитлар туксизлантирилгач, 
уларни хуллаб дорилаш учун 20 СХ машинаси, тукли чигит-
ларпи дорилаш учун СП — ЗМ маркали машина ишлатилади. 

Ю к у м си л л a I m ipi I л г а п х;амма уруглик чигитлар цонларха со-
линиб уругликнинг паспорт курсатмали ёзилган ёрлиц х;ам со-
линади ва шу хилдаги ёрлиц i^onra х;ам ёпиштирилади. 

Заводдан жунатилаётганда уруглик чигитлардан намуна оли-
иади ва унинг сифати охирги марта завод уруглик лаборатория-
сида текширилиб курилади. 

Уруглик чигитга цуйиладиган талаблар. Уруглик чигитларга 
булган асосий талаб ГОСТ 5895—75 да баён ^илинган. Бу стан-
дарт талабларига жавоб берадиган уруглик чигитлар кондицион 
уруглик деб юритилади. 
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Давлат стандартида экиладиган чигитга дуйидаги курсаткич-
лар буйича талаблар дуйилган: упувчанлиги, чигитдаги тола дол-
диги, чигитнинг механик шикастланганлиги, нав тозалагн ва нам-
лиги буйича йул дуйилиши мумкин булган меъёрлар. 

Маълумки, уруглик чигитлар районлаштирнлган нав хусуси-
ятига эга булиши лозим. Чигитнинг нав тозалиги уругликнинг 
муайян навга хос булган ирсий белги ва хусусиятларнга эга бул-
ган чигитлар сони билан анидланади. Нав тозалиги одатда фоиз 
билан ифодаланади. Элита уругларининг нав тозалиги 100, би-
ринчи репродуктия уругларииики 99, иккинчи — 98, учинчи реп-
родукция уругники 9,6% килиб кабул килинган. 

Уруглк чигитнинг намлиги катта амалий ва хужалик а.\а-
миятига эга. Намлиги юдори булган чигитнинг унувчанлиги ка-
майиб, садлаш даврида чирийди. Уруглик чигитнинг Урта Осиё 
ва Цозогистонда 10%, Озарбайжонда эса 11% дан ортпд булмас-
лиги лозим. Уруглик чигитлар намлиги, унувчанлиги ва бошда 
сифат курсаткичларига дараб уч классга булинади. 

Чигитнинг унувчанлиги лаборатория шароитида нормал униб 
чиддан ва фоиз билан ифодалаиган чигитлар сони билан белги-
ланади- Биринчи классли чигитларнинг унувчанлиги камида 95%, 
иккинчи класс — 90%, учинчи класс — 85% булиши керак. 

Экпш учун унувчанлигн 85% кам булган уруглар яродсиз 
хисобланади. 

Чигитнинг униб чидишида ва уни сеялка ёрдамида экитнда 
унда тола долдиги булиш-булмаслиги муллш хисобланади. Тола 
долдиги кун булган чигитлар экишда бир-бирига тусдинлик ди-
лади. 111у сабабли, давлат стандартида чигитдаги тола долдиги 
Хам унинг сифат белгиларидан бири дилиб дабул дилпнган. 

Чигитдаги тола долдиги урта толали навлар учун улар ваз-
нининг 0,8% идан ва ингичка толали навлар учун эса 0,4% дан 
ошмаслнги лозим. 

Уруглик чигит орасида механик шикастланганларининг куп 
булиши уни эккандан кейин тезда чиришига олиб келади. Шу-
ниигдек уруглик чигитда бегона ут уруглари ва тирик хашарот 
булиши асло мумкин эмас. 

К о п т р о л с а в о л л а р 

1. Пахта хом ашёсининг халд хужалнгидаги а^амияти. 
2. Далаларни пахта ^осилини теришга тайёрлаш ва уни териб олиш 

технологияси хакпда нималарии биласпз? 
3. Пахта тайёрлаш иунктларининг вазифалари ва уларни жихозлаш 

Хадида нималарни биласиз? 
4. Пахта хом ашёсига булгап давлат стандарти талаблари. 

Пахтани сортини анидлаш усуллари ва дулланиладиган асбоб-ускупалар. 
5. Пахта хом ашёсининг намлиги ва ифлослиги тугрисида тушуича 

беринг ва уларии анидлаш усуллариии айтинг. 
6. Пахтани саноат сортига. териш усулига ва намлигига дараб жой-

лаштириш ва сацлашпи айтиб беринг. 
7 Пахта бунтн ва унинг улчамлари. 
8. Пахта буитидаи нам х.авонп суриб олишиинг уни садлашдаги а . \а-

•шяти. 
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9. Чигитли пахтани дастлабки ишлаш технологиям тугрпсида ту-
шунча беринг. 

10. Чигитли пахтани курптиш ва тозалашга изо.^ беринг. 
I t . Чигитли пахтани ж и н л а ш ва чигитини линтерлаш технологпясинп 

айтннг. Бунда ишлатиладиган магаиналарни ишлаш цонуниятини айтиб 
беринг. 

12. Пахтадан олинган тапёр махсулотни кабул цилнш ^оидалари 
нималардан иборат? . . 

13. Пахта толаси, чигит, пахта линти, толалп чицппднларга характе-
ристика беринг. 

14. Пахта толасининг технологик хоссалари ва уларнп а н щ л а щ 
усулларпни айтиб беринг. 

15. Пахта толасининг шаклланиш боскичларшгн айтннг. 
16. Уруглик пахтани терши ва уни топширшпга булгап давлат 

стандарти талаблари. 
17. Уруглик чигитнинг снфат курсаткичлари ва уруглик чигитга 

булган давлат стандарта талаблари. 



V б у л и м . ГАМАКИ БАРГИНИ ЙИРИШ, 
КУРЙТИШ ВА ХОМ АШЁНИ ДАСТЛАБКИ 

ИШЛАШ 

Тамани итузумдошлар оиласига мансуб булиб, систематик жн-
хатдан картошка, далампир, помидор каби маданий усимликлар-
га ядин туради. Тамаки авлодига мансуб усимликлардан фадат 
иккитаси — тамаки ва махорка маданий турлар булиб, чекиш 
материаллари тайёрлаш учун хом ашё снфатнда фойдаланилади. 

Тамаки усимлиги асосан чекиш материаллари — сигарет, па-
пирос ва сигара олиш мадсадида устирилади. Унинг айрим тур-
ларидан баъзп халдларда х,идлаш, чайнаш ва суриш махсулот-
лари тайёрлашда фойдаланилади. 

Тамаки таркибидаги наркотик модда — никотин организмда 
узига хос таъсир кучига эга булиб, у х.аётий зарур модда бул-
масада. киши унга тез урганиб долади. 

СССР да тамаки асосан Молдавия, РСФСР ва Украинанинг 
Цора денгнз буйи районларида, Закавказье хамда Урта Оспё жум-
хуриятларида экилади. Урта Осиёда тамакичилик Узбекистон, 
Кнргизпстон хамда Тожикистоннинг тог ва тог олди районларида 
ихтисослаштирилган. Узбекистон ва Тожикистондаги тамаки эки-
ладиган майдоиларнинг деярли хаммаси Зарафшон воднйсида 
жойлашган. 

Урта Оснё ж у м х у р и я т л а р и мамлакатда хушбуй тамаки хом 
ашёси етиштирувчи асосий зона хисобланади- Мазкур зонада йи-
лига урта хисобда 75—80% минг тонна атрофида хушбуй тамаки 
хом ашёси етиштирилади. 

Узбекистоида етиштириладигаи тамакииинг асосий дисми 
(97 — 08%) Самарданд вилоятининг Ургут райони хужаликлари 
.уиссасига тугрп келади. Шуниигдек, Цашдадарё вилоятшшнг 
Шахрисабз, Китоб ва Яккабог районидаги бир датор хужаликлар 
Хам тамаки етиштириш билан шугулланадилар. Узбекистоида 
саноат мидёсида тамаки экиш 1927 йилдан бошланган булиб, 
сунгги 20 йил давомида бу соха жадал суръатлар билан ривож-
ланди ва махсулот сифати анча яхшиландп. 
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15-6 о 6. ТАМАКИ БАРГИНИ ЙИГИШ ВА ЦУРИТПШ. 
TAMAKII БАРГИНИНГ ХИМИЯ ВИЙ ТАРКИБИ ВА УНИНГ 

ТЕХНОЛОГИК ХУСУСИЯТЛАРИ 

Тамакининг химиявий таркиби унинг ботаник навнга, етпшти-
радпган зонанинг тупроц-ицлим шаронтнга, агротехникасига ва 
унга дастлабки ншлов бернш технологияснга боглиц. 

ЦУРУЧ модда. Баргнпнг химиявий таркиби унинг усиш ва 
ривожланиш даврида шаклланади. Баргда дуру^ модданинг туп-
ланиши унинг пиши^лиги билан чамбарчас боглик;. Шундай экан, 
баргда i\ypy^ модданинг энг куп тупланишн уни пишиб етнлган-
лигини билдирувчи асосий белгилардан бири _\псобланадн. 

Баргнинг усишн ва етилиши мобайнида унинг физик хоссалари 
з^ам узгариб боради. Баргнинг нам саклаш хусусняти ундаги 15 у-
pyi^ модда микдорига боглш^. Баргнинг нам са^лаши, яъни ха-
водагн намликни узпга шимиб олиш хоссаси тамакини дастлабки 
ишлов бериш жараёнларида ва айшщса са^лашда х^амда нам-
лашда му.̂ идх а^амиятга эга. 

Тамакининг нам саклаш хоссаси баргнинг етилганлигига ва 
химиявий таркибига боглик. 

Тамаки барги таркибидаги i^ypyi^ модданинг 85—90% и ор-
ганик бирикмалардан, долган киеми эса минерал моддалардаи 
иборат. 

Углеводлар. Тамаки баргида турли хил тузплиш ва таркнбли 
углеводлар булиб, барг етилган сари уларнинг микдори ортнб 
боради- Эрувчан (одднй) углеводлар ва крахмал баргнинг тех-
нологик хухусиятларннн белгилашда катта ахампятга эга. 
Угловодлар?ёииш жараёнида тамаки тущнп аччиклигшш камай-
тпради ва уни анча юмшатади. Лекин углеводлар тугридан-тугри 
тамаки сифатинн белгилайдиган асосий моддалардан эмас. 

Крахмал тамаки баргида энг куп тупланадиган мух,им полиса-
харидлардан ^исобланади. У эримайдиган углевод булиб, тамаки 
баргида 45% гача булади. Баргларнинг техник шшшклш; дав-
рида крахмал энг куп миедорда тупланади. Шунинг учун х,ам 
барг учлари саргиш тусга киради. Цуритиш жараёнида крахмал 
сувда эрийдиган декстринларгача, улар эса уз навбатида глюко-
загача иарчаланади. Баргни сулитишда крахмал бутунлай пар-
чаланадн. Барг меъёрда сулптплганда унинг таркибидаги цуруц 
моддада 1—38 гача декстрин цолиши мумкин. Крахмал ва унинг 
парчаланишидан .\осил булган декстриплар ёниш жараёнида 
ёкимсиз хид чикаради, шунинг учун улар тамаки хом ашёсннинг 
сифатига салбий таъсир курсатувчи моддалардан ^исобланади. 

Азотли бирикмалар. Таркибида азот булган бирикмалар та-
маки химиявий таркибининг асосий цисмидир. 

Оцсил тамакининг чекувчанлик хусусиятига салбий таъсир 
курсатувчи ^амда ёнишда ёцимсиз хид ва аччиц таъм берувчи 
учувчан моддалар хосил килади. Баргнинг техник пишиклик 
даврида углеводлар энг куп мгщдорда тупланган, оксил мивдори 
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Даврида углеводлар энг кун микдорда туплаНган, оксил миддори 
эса анча камайган булади. 

Тамакида 20% гача оксил булиши мумкин- Юдори сифатли 
баргларда эса одатда 7—8% гача одсил булади. 

Никотин. Никотин хам азотли бирикмалар жумласига кириб, 
тамаки баргига узига хос чекувчанлик хусусиятини беради. 

Никотин — кучли за^арли алкалоид х н с облаиадн . у х о з а 
х,олда рангсиз, ёднмсиз х,ид тардатувчи суюклик. Тамаки тарки-
бида никотин 0,4 дан 4% гача, махоркада эса 18% гача булади. 
Тамаки таркибида никотиндан ташдари, норникотин, анабазин 
каби алкалоидлар хам учрайди. 

Органик кислоталар. Тамаки таркибида сирка, чумоли, мой, 
олма, лимон, оксалат ва бошда органик кислоталар учрайди. Ор-
ганик кислоталар тамаки сифатида салбнй таъсир этувчи модда-
лар жумласига киради. Сифати наст тамакиларда органик кис-
лота миддори 14—16% гача булади. Фадат лимон ва олма кнсло-
таларнинг тузлари тамакининг ёнувчанлик хусусиятига ижобий 
таъсир курсатади. 

Бошда химиявий моддалар. Тамаки таркибида курсатилган 
асосий моддалардан ташдари бир датор моддалар: пектинлар ва 
полифеноллар, эфир мойлари, смолалар ва бошдалар учрайди. 

Тамакида иектинли моддаларнинг миддори 12% дан 15% гача, 
махоркада эса 18—20% гача булади. Нектинли моддаларнинг 
таркибига захарли химиявий модда — метил снирти киради- Шу-
ни таъкидлаб утиш керакки, метил спирти тамаки сифатига сал-
бий таъсир курсатувчи моддалар жумласига киради. Тамакини 
дуритиш жараёнида иектинли моддалар жуда кам узгаради, ле-
кии метил сниртининг миддори кескин камаяди. 

Тамаки хом ашёси таркибида узига хос хушбуй х и д тарда-
тувчи бир датор химиявий бирикмалар учрайди. Тамакининг хуш-
буйлиги асосан ундаги эфир мойларининг миддори билан анид-
ланади. Унда 1 % гача эфир мойлари булади. 

Смолалар тамаки таркибидаги асосий моддалардан булиб, ён-
ганда турли хил ароматик моддалар хосил дилади. Тамаки тар-
кибида смолалар 3—4 % дан 14—15 % гача булади. Барглар 
техник пишидлик даврида таркибида энг куп смола туп-
лайди. 

Аммиак оддий азотли бприкмалардан булиб, тамаки баргида 
0,1 дан 0,5% гача булади. Тамаки таркибида аммиак миддори-
нинг купайиши унга ёдимсиз таъм беради. 

Кул моддалар ёки минерал моддалар тамаки таъмини белги-
лашда асосий урин тутмайди, лекин улар ёнувчанликни оширади. 
Сифатли тамаки таркибида кул моддалар кам миддорда булади. 
Тамакининг ёнувчанлигига калий тузлари ижобий, хлор тузлари 
эса аксинча, салбий таъсир курсатади. 

Тамакининг чекувчанлик хоссаларига унинг физиологик ут-
кирлиги, таъми, ёдимлилиги, хушбуйлиги ва бошдалар киради. 

Тамакининг физиологик уткирлиги таркибидаги алкалоид-
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ларни чекувчининг нерв снстемасига таъснрн оркали билинадн. 
Тамакининг фнзиологнк уткирлигини асосаи никотин аниклай-
ди- Боинга алкалоидлар (анабазин, норникотии) эса таркибида 
/куда кун мивдорда булади. 

Тамаки ферментацияланганидан сунг таркибида 1 % гача ни-
котин сацласа у кам никотинли, 2% гача булса уртача нцкотип-
ли, 2% дан орищ булса кучли никотинли хисоблапади. Ю^ори 
сифатли тамаки ма^сулотида 1,2—1,5%, сигара тамакиЛарида 
эса 3% дан 4,5% гача никотин булади. 

Тамаки тутуни хушбуйлигига кура кучсиз, урта ва кучли 
булиши, сифатига кура эса ёкимли ва ё^имсиз булиши мумкин. 

Тамакининг таъми асосий ва мураккаб курсаткич булиб, таш-
ф! куриниши, технологик хусусиятлари ва химиявий таркиби-
нинг йигиндиси уиинг сифат белгилари хисоблапади. Лекии хом 
ашёнииг химиявий таркибидаги айрим моддалар уртасида маъ-
лум даражада богли^лик бор. Бу эса тамакининг таъмини ашщ-
лашда анш^ ва тулиц маълумот беради. 

Тамаки таркибидаги эрувчан углеводларнинг окснлга булган 
нисбати Шмук сони дейилади. 

Шмук сони — снфати паст тамакиларда 1 дан кичик, юцори 
сифатли тамакиларда эса 3 гача ва ундап говори булиши мум-
кин. Урта сифатли тамакининг Шмук сони I га тенг булади. 

Тамаки махсулотининг чекувчанлик хусусиятини белгилай-
диган курсаткичлар'дан унинг хушбуйлиги, таъми уткирлиги ва 
ёнувчанлиги мух,им хисоблапади. Эллик балли шкалада йигирма 
беш балл хушбуйлигига, йигирма беш балл таъмига ^араб дегус 
тация бах,оси бешыади. Тамаки хом ашёси ёкв чекиш мах,сулоти 
44 баллдаи кщорт бах,оланса, у аъло сифатли ?Й4 дан 39 баллгача 
яхши, 39 дан 35 гача урта сифатли, 35 даъг 30 гача паст ва 
30 баллдаи паст булганлари эса жуда па$г сифатли хисобла-
нади. 

Тамаки хом ашёси хушбуйлигига ва таъмига кура скелет ва 
хушбуй гуру.\ларга булииади. Хом ашёнинг бу rypy.yiapra бу-
линиши цуритиш усулига, иав типига, иавига, шу билан бирга 
об-х;аво, тупроц ва бонща шароитларга чамбарчас боглиц. 

Скелет хом ашёлар папирос ёки сигаретанинг асосини ташкил 
^илиб, уларнинг ^ажмини тулдирувчи .^исобланади-

Тамаки хом ашёсининг тутуни узига хос ёкимли х,идга эга 
булиб, ма^сулотга хушбуй :^ид беради. Хушбуй тамаки хом ашёси 
скелет хом ашёга аралаштирилиб, чекиш ма.^сулоти тайёрланади. 

СССР да экиладиган тамаки нав типларидан Трапезоид, Остро-
лист, Переможей, Иммуний, Собольчский кабилар скелет тигш-
даги, Самсун ва Дюбек типидаги навлар эса хушбуй хом ашё 
беради. Американ типидаги навлар эса шароитига ва экиладиган 
зонасига цараб скелет ёки хушбуй хом ашё бериши мумкин. 

Тамаки хом ашёсининг технологик хусусиятлари. Тамаки хом 
ашёсининг типи ва сифати асосаи унинг товар, технологик, хи-
миявий ва чекувчанлик белгиларига 1\араб ба^оланади. Хом ашё-
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нинг бу белгилари бир-бири билан чамбарчас боглид, уларнинг 
йигиндиси тамакининг чекувчанлик димматини анндлайди. 

Тамаки хом ашёсининг товар белгилари ферментациялапмаган 
ва ферментацияланган тамаки учун давлат стандартида алохида 
курсатилади. Давлат стандартида хом ашёпинг асосан ташди 
белгилари, я ъ н и унинг ранги, тудималарипинг зичлиги, эластик-
лиги хамда иишидлиги ва бошда белгилари хисобга олинади. 

Барглар оч сарид, тилларапг, сарид, саргиш, туд сарид ва 
Жигаррангнинг турли хил тусларида булиши мумкин. 

Тамакининг оч рангда булиши, упинг юдори сифатли, аччид 
булмаслигипи курсатади. Туд рангдаги тамаки хом ашёси, одат-
да, аччидрод булади. Хом ашёнинг туд яшил рангда булиши 
унинг сифати пастлигини билдиради. Шунинг учун хам баргнинг 
туд яшил ранги хом ашёни давлат стандарта буйича товар сорт-
ларга ажратшнда асосий курсаткич дилиб олинган. 

Тудима массасини унинг ^ажмига булган нисбати баргнинг 
зичлиги дейилади ва г/см3 билан улчанади. Баргнинг зичлиги 
дегапда, одатда унинг юмшод жойини бармодлар билан эзгандаги 
даршилиги тушунилади. Барглар ута зич, уртача зич хамда го-
вак булади. Тудималари зич булган тамаки барглари деярли зич 
булмаган баргга Караганда пишид ва хушбуй булади. Баргнинг 
эластиклик хусусияти, асосан, унинг йиртилмасдан чузилувчан-
лиги ва эгилувчанлиги билан анидланади. Одатда юдори сифатли 
баргларнинг эластиклик хусусияти юдори булади. Барглар элас-
тиклигига кура чузилиб йиртилмайдиган, чузилиб йиртиладиган 
ва осой йиртиладиган булади. Тудимаси далин булган х а м Д а 

осон йиртиладиган баргларнинг сифати одатда паст булади. Барг-
ларнинг смолалик ёки ёпишдодлик хоссаси юдори сифатли хуш-
буй тамакига хос белгидир. 

Тамакининг технологик белгиларига барг ва унинг асосий 
томирипинг катта-кичиклиги, материалбоплиги хамда хажм огир-
лиги, яъни тулдириш хусусияти киради. 

Тамаки барглари катта-кичиклпгига дараб, майда баргли 
(узунлиги 20 см гача) , уртача баргли (20—30 см) ва йирик барг-
ли (30 см дан ортид) булади. Барглар асосий томирининг этли 
дисмига дараб ингичка томирли (бунда асосий томир барг мас-
сасининг 18% ини ташкил дилади) урта томирли (18 дан 24% 
гача) ва йугон томирли (24% дан ошид) булади. 

Барг томирининг огирлигига булган нисбати хом ашёнинг тех-
нологик димматини анидлашда катта ахамиятга эга. Барг туди-
маларипинг хажм бирлигидаги огирлиги унинг хажми огирлиги 
дейилади. Зичлиги катта булган тамакининг х а ж м огирлиги 
0,66 г /см 3 ва ундан юдори булиши, зичлиги уртача булгани 0,65 
дан 0,48 г/см3 , зичлиги кичик булгап барг эса 0,47 г /см 3 ва ун-
дан кам хажм огнрлигида булади. 

Баргларнинг органик моддалар билан тулидлиги упинг мате-
риалбоплигппи белгилайди. У асосап баргнинг юза бирлигидаги 
массаси (1м2 барг юзасининг граммларда хисобланган массаси) 
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сифатида аншупанади. Турли тип ва товар сортларида тамаки 
баргларнинг материалбоплиги 38 дан 86 г /м 2 гача булиши мум-
кин-

ТАМАКИ Б А Р Г Л А Р И Н И Н Г Е Т И Л И Ш И ВА УНИ ЙИГИШ 

Тамаки усиши ва ривожланиши билан ундаги ози^ моддалар 
мивдори х а м ошиб боради ва маълум даврда энг ю^ори даражага 
етади. Барг техник етилган даврда таркибида хом ашё сифатига 
ижобий таъсир курсатадиган барча химиявий моддалар (углевод-
лар, хушбуй хид берувчи мумсимон моддалар ва бонщалар) энг 
куп миедорда тупланади. Шунингдек, барг таркибида сувнинг 
цуруц моддага булган нисбати энг нормал х о л & т г а тушади. Бу-
пинг ^уритиш жараёнида а^амияти катта. Баргларда етилиш 
белгиларининг намоён булиши бутун барг пластинкасида бир 
меъёрда содир булмайди. Барг учи ва четлари урта кисмларига 
цараганда анча илгари етилади. 

СССР нинг тамаки етиштирпладиган зоналарида усимликнинг 
ботаник навига ва куритиш усулига ^араб тамаки барги турли 
пшишущк даврида терилади. Тамаки барглари техник жи^атдан 
тулиц етилган даврда терилганда уни сулитиш ва 1\уритшнга ке-
тадиган муддат кис^ариб, хом ашё сифати анча яхшиланади, бун-
дан танщари, ^уритилганда i^ypyi^ масса миедори 1 — 3% ортади. 

Тамаки барги техник етилиш давридан кейин физиологии 
етилиш даврига утади. Бунда баргда 
тупланган органик моддалар усим-
ликнинг усиши ва ривожланиши 
учун купрок (^арфланади. Натижада 
барглардаги $£шоат учун зарур ор-
ганик моддалар йу^олиб, енгил ва 
мурт б у л и ф ^ о л а д и . Шунингдек, у 
хом ашёбоплик хусусиятини йуцо-
тади. 

Кучат далага утказилгандан 50— 
60 кун кейин барг биринчи теримга 
етилади. Уларнинг етилиши усим-

ликнинг усиш шароитига ва навига 
цараб кескин узгариши мумкин. 
Баргнинг учидан бошлаб 30—40% 
гача саргиш тусга кнра бошлаши, 
юзасининг мумсимон губор билан 
копланиб, тулцинсимон булиши, 
учлари ва ёнларипинг бироз эгили-
ши шунингдек, ^алинлашиб ва мурт 
булиб поядан осон узиб олиниши 
баргларнинг техник жи^атдан етил-
ганлигини билднради. Баргларнинг 
етилгаилигини аннклашда мана шу 
белгиларни ^исобга олиш лозим, 

см* Барг сотки 

1 
1 

г/м* КУРУ* модда 
49 

4J 
I II III N 

l'il-расм. Баргнинг п и ш и ш да-
|)ажасига цараб унинг сатхн 
iiа ч у р у к модда миддорининг 

узгариши: 
/ — тУлиц пиш.магав; II — тех-
ник пишган; III — тУлиц тех-
ник пишган; IV — пишиб Ута-

ёзган барг. 



Техник жи.\атдаи етилишда ташки 
белгиларнинг намоён булиши купинча 
тамаки навига, устирилган гаароит ва 
дулланилгаи агротехнпкага боглид бу-
лади. 

Остролист—2747, Юбилейний—8, 
Остролист—450 каби навларининг 
барглари пояда тезда саргаяди. Illy 
сабабли бу навларнинг барглари тех-
ник жи^атдан етилишининг дастлабки 
белгилари пайдо булиши билан териб 

олинади ва сулитмасдан тезда дури-
тилади. 

Пайкалда кучат сони жуда куп, бу-
нинг устига тупродли фосфор ва калий 
кам булса, шуниигдек, тамаки кам су-
горилганида х,ам баргларнинг куп 
дисми саргиш тусга киради. Бу барг-
ларнинг пишиб етилганлигини бил-
дирмайди. Шунинг учун бундай лол-
ларда фадат тамаки баргининг ранги-

га дараб териш, х,осил ва махсулот си-
фатининг пасайишига олиб келади. 

Баргларнн териш даври уни дурн-i 
тиш усулига х а м боглид. Масалан, 
барг сунъий ва комбинациялаштирил-
ган (барг шаналогп дуёшда, барг уза-
ги эса сунъий) усулда дуритилганда 
улар тулид етилтириб терилади. Агар 
дуёшда ёки сояда дуритиладиган бул-

са, унда барглар техник жи^атдан етил-
ган даврнда терилади. 

Тамаки баргини териш ва уни дуритншга тайёрлаш. Узбекис-
тоида районлаштирилган Дюбек—2898 нав тамаки баргларини 
ярусларга булиб, мавсумда 6 — 7 марта териб олинади. Бир туп 
усимликдан биринчи теримда 3—4 тагача, иккиичисида 4—5 та, 
учинчи ва туртинчисида 6—8 та, бешиичи теримда 5—6 та, сунгги 
теримда эса 4—5 тагача барг териб олиш тавсия этилади. 

Тамаки баргинп мавсумда 6—7 марта эмас, балки 4 марта те-
риб олиш билан кифояланиш мумкин. Бунинг учун биринчи ва 
иккинчи терим ал ох ид а утказилиб, учинчи ва туртинчи, бешннчи 
ва олтинчи терим барглари бирлаштирилиб, техник жих,атдан 
тулид етилган даврларда териб олинади. 

Кам баргли тамаки навларини, шуниигдек об-х,аво умуман 
дуруд келган йилларда баргларнн мавсумда уч марта, сербарг 
навларни ва намгарчилик куп булган йиллар баргларнн мавсумда 
турт марта терпб олиш тавсия этилади. 

62-расм. Тамаки баргининг 
узиладиган даватларга 

булиниши. 
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Тамаки баргшш мавсумда 3—4 марта териб олиш технология-
си унинг хосилига ва хом ашё сифатига деярли салбий таъсир 
курсатмайди-

Узбекистонда тамаки барги терши июль ойидан бошланиб, 
октябрь ойида тугатилади. Июль ойида х,ос.илнинг 10—15, август-
да 45—55, сентябрда 25—30% и, колгапи октябрда териб оли-
нади. 

Тамаки баргшш узиш уни дастлабки (кучат) баргларидан 
тозалашдан бошлаиади. Айрим иайтларда бу тадбир биринчи 
марта барг узиш билан бирга цушиб утказилади. Тамакини даст-
лабки баргларидан вактида тозалаш х;осилдорликни оширади, 
махсулот сифатини яхшилайди. 

Биринчи ярусдаги барглар техник жи хат да и етилиши даврида 
узиб олингандан сунг кейинги ярусдаги барглар 4—7 кундан сунг 
нпшади. Шунинг учун хам бир барг узиш билан иккинчисининг 
ораснда 8—10 кун вакт утади. Баргларни иложи борича эрталаб 
ёки кечки иайтларда, булутли кунларда эса кун буйи узиш мум-
кин. Агар тамакининг усиши ва ривожланиши бир текисда бул-
маса, бундай холларда баргларни саралаб терши тавсия кили-
пади, бунда баргнинг сифатн 25 — 30% ошади. Касалланган, ши-
кастланган усимликларнинг дастлабки барглари тезда териб 
олнниб, алохида цуритилади. 

Тамаки барги куйидаги тартибда териб олинади: пайкалнинг 
хар икки каторидаги усимлик барглари бпр йула терилади. Иш-
чи иккала кулига тахминан 8—10 тадаи барг туплаганидан кейип 
уларни эхтиёткорлик билан г^атор орасига куйиб кетади ва бир 
йула барг бандларини хам тугрилаб кетади. Бу жараён цатор 
охиригача шл'ндай давом эттирилади. Цатощдугагапдан сунг барг 
дасталари э \тиётлик билан йигилади ва релгилапган жойга та-
шиб чтщарилади. р ' 

Тамаки баргларшш тилиш (каноп, симга тизиш) майдончасига 
сигими 30—40 кг ли махсус сават ёки яшикларда ташилса, улар 
шикастланмайди ва яхши сакланади. 

Барглар кандай идишга солинишидан кат'ьи назар. уларнинг 
бан-банди ташкарига каратиб жойланиши керак, акс х°лда барг-
лар шикастланиб куритиш пайтида ^ораяди. Барглар идишларга 
яхшиси нружипасимон килиб жойлаигани маъцул. Шуидай тах-
ланганда устки цаторга терилган баргларнинг банди остки 1^атор-
даги баргларни ишкастламайди х,амда уларни тизишда ишчилар-
га анча кулайлик тугдиради. Бу тизувчининг мохнат унумдор-
лигини анча оширади. 

Барглар машинага ёки б о т к,а транспорт воситаларига юклан-
ганда уларнинг устн ут ёки мато билан ёпилиши лозим. 

Хозирги вактда Молдавия ССР нинг айрим хужаликларнда 
тамаки баргипп махсус коптейнерларда ташишдек прогрессив 
усул ь;уллаиплмокда. Бу тадбир уни юклаш ва тушириш каби 
ишларни механизациялаш имконини беради. 

Тамаки барглари тизиладиган жойга келтирилганидан сунг, 



шу куннинг узида тизиладиган булса, дастасини бузмаган х 0 Л Д а 

барг бапдини юдорига даратиб бир дават дилиб, эии 1,5 м ли 
тахтага тахланади. J 1ишиб утган баргларнн эса тескари томонн, 
яънн бандини ерга даратиб жойланади. Бу баргии бнрдан сулиб 
долишидан садлайди. Агар бугун тернлган баргни тизиш эртага 
долдирпладиган булса, бундай х о л л а Р Д а Х а м м а баргларнинг бан-
ди ерга даратиб тахланади. 

Баргни инга (канон нпга) тизиш тамаки етиштиришда энг 
серме.\нат ишлардан хисобланади. Тамаки етиштириш учун сарф-
ланадиган умумий харажатнинг 20—30% и баргни тизишга ке-
тади. Тамаки барги дулда ёки машиналар ёрдамида инга тизи-
лади. Цулда инга тизишда узунлиги 00—70 см булган жуволдиз-
лар ишлатилади. Барг бандларидан жуволдизга утказилиб, у тул-
гач узунлиги 5—6 м келадиган инга сидириб туширилади. Жу-
волдизга тизилган баргларнн нпга сидириб тушнриш учун битта 
ишчи 8—9 тизувчига хизмат дилиши мумкин. Бунда хар бир 
тизувчида 5 — 6 та жуволдиз булиши керак. Иш шундай ташкил 
дилинса, мехпат унумдорлиги 15—20% ошади хамда нпганнг си-
фатини назорат дилиш осоилашади-

Баргларни тизиш далиплиги тамаки навинпнг хусусиятларига 
ва дуритиш усулига боглид. Цуйида Дгобек—2898 пав тамаки 
баргипи тизиш далинлиги келтирилган (87-жадвал). 

87. Дюбек-2898 нав тамаки барглариии нпга т и з и ш далинлиги 

Баргларинг нечанчи 
терилиши 

5-6 м ли нпларга угказн-
ладиган жуволдизлар сони, 

дона 
Ппнинг тамаки билан 

огирлиги, кг 

Биринчи 6 4 
Иккинчи 6 5 
Учинчи 5 / 

Туртинчи 5 7 
Бешинчи 6 6 
Олтинчи 6 4 

Бир метр ипда 160—180 тагача барг тизиш мумкин. 
Тамаки сунъий иссидлик ёрдамида дуритилганда барглар бир-

оз зич тизилади. Сентябрь—октябрь ойларида х а в 0 х а Р ° Р а т п 

пасайиши ва дуритиш шароити ёмонлашуви сабабли баргларнн 
сийракрод тизиш лозим. 1 гектар майдондаги майда баргли та-
маки баргини дулда нпга тизиш учун 30—35 кг ип сарфлаиади. 

Ж у м х у р п я т и м и з н и н г тамакичилик хужаликларида тамаки ти-
зиш машиналаридан T1IM—69М ва «Аншерон» типидаги маши-
налар купрод дулланилмодда. 

Тамаки тизиш учун капрон ип ёки оддий иплардан фойдала-
нилади. Машинада 1 т тамаки тизиш учун 25 кг капрон ёки 
35 кг оддий ип сарфлаиади. Тамаки барглари тизишдан олдин 
столДа сараланиб тахланади ва 1 — 2 тадан дилиб машинанинг 
узатувчи транснортёрига дуйилади. 
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Тамаки баргларшш машинада тизишдан илгари улар бироз 
сулитилган булиши керак. Ёмгирдан сунг узилган барглар кейин-
ги кун тизилади. 

Тнзилгаи тамаки баргларини цуритиш учун улар маълум тар-
тибда жойлаштирилади. 

ТАМАКИ БАРГИНИ КУРИТИШ 

Тамаки баргини цуритиш тамакичиликда энг масъулиятлзз 
ишлардан хисоблапади. Чунки куритиш жараёнида махсулот 
нинг сифат белгилари шаклланади. 

Цуритиш жараёнида баргда фа кат сувипнг йукотилиши эмас, 
балки мураккаб физиологии ва биохимик узгаришлар содир бу-
лади. Натижада хом ашё фойдаланиш учун ярокли ^олатга ке-
лади-

Тамаки баргини цуритиш даври икки боскичдап иборат: би-
ринчи боскич баргни сулитиш, иккиичиси эса баргни фиксация 
кплшп ёки з^уритишдир. 

Баргларни сулитиш босцичи. Баргни сулитиш уига сифат бе-
рувчи асосий тадбир хисобланади. Барглар ноядан узилгандан 
кейин унинг тукималарида маълум вак/ггача ^аётий жараёнлар 
давом этади ва бу жараёнларнинг давом этиши учун усимлик-
нинг усиши ва иишиш даврида баргларда туиланган органик 
моддаларнинг маълум кисми сарфланади. 

Сулитишда баргнинг химиявий таркиби анча узгаради, лекин 
бунда х^ётий жараёнларнинг давом этиши учун сарф булган ор-
ганик моддаларнинг урни тулдирилмайди. Бу эса сулитиш жа-
раёнида ц^рг таркибидаги кур у к м о д д й и н г 10—16% гача йуко-
лишига олиб келади. Куру к модданинг сарфланиши куритиш 
жараёнида хам давом этади. & 

Тамакини сулитмасдан куритиш ёки сулитиш жараёнида бир-
оз узилиш булса баргдаги физиологии ва биохимиявий жараён-
лар бирдан тухтаб з^олиб, натижада хом ашёнинг сифати наса-
йишига олиб келадиган мураккаб химиявий бирикмалар (оцсил, 
крахмал, хлорофилл ва бонщалар) нинг баргда кун микдорда 
сакланиб колишига сабаб булади. 

Сулитиш жараёнида х.арорат 45°С дан ошиб кетса барг тущз 
мала()и эрта нобуд булади, шу билан бирга барг куплаб сув йуВД'-
тадц ва туцималардаги хаётий жараёнлар тухтаб з^олади. Барг 
сулитиладиган жойда х,аво х а Р ° Р а т и 25—30°С, нисбий намлиги 
80—85% х,амда х а в о озщмининг тезлиги 0,3 м/сек. булиши энг 
цулай хисобланади. 

Баргни з^анча ваз^т сулзгтиш унинг етилиш дарая«асига бог-
лик. Агар барг хомроц терззлган булса 1,5 сутка, техник жих,ат-
дан етилган даврида узилган барглар эса бир сутка сулитилади. 

С у л и т и ш у с у л л а р и . Тамаки барги цуёшда цуритила-
диган булса, уларни узом холида ипга тизиб ва з^уритизп рама-
ларига осиб сулитилади. Бу усул хужаликларда кенг тарз^алган-
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Бунда тамакизордан келти-
рилган барглар 20 см да-
лннликда полга уйиб дуйи-
лади. Шу холатда 5—7 соат 

садланганда х У ' к а й Р а л а Р д а 

нафас олиш жараёни давом 
этиб, барглар дизийдй- Бун-

дай пайтда баргларнн бироз 
шамоллатиш зарур. 

Баргни сулитиш учуы 
жойлаштирганда унияг бан-
ди пастга даратиб дуйилга-
ни маъдул. Шундай дилш:-
ганда барглар 1 — 1,5 сутка-
Да сулитилади. Барг шапа-
логини учдан бир дисминииг 
саргайишн барглар яхяш су-
лпганлигини курсатади-

Барглар уюм холида су-
литилганда хаддап таящари 
дизнб кетиб, натижада барг 
куйиши мумкин. Бу Усул-
иинг яна бир камчилиги 
шундаки, барг т артиосиз 
туиланганлиги сабабли унг 
тизиш учуй анчагина ме^нат 
сарфлашга тугрп келади. 

Тамаки баргини япга TF-
знб сулитиш хам уюмда 
сулитишдан фард днлмайди. 
Лекин бунда ипга тизилган 
барглар рамаларга нляшдан 
олдин сулигишга дуйилади. 
Шуни хам айтищ керакки, 
бУ Усулда сулктишда барг-
ларни шамоллатиш анча 
дийин булади, барглар ти-
зилгандан сунг айвоннииг ён 
гомонлари полиэтилен плёнка 

уралиши керак. 
Сулитиш жараёни ШУ тартибда 1,5—2 сутка давом эттирилади. 

Барглар сулигандан сунг айвоннииг ёпларнга уралган материал-
лар олиб ташланади. 

Барглар УМСТ—25 дурнлмасида дуритиладиган булса рама-
лар махсус хоиаларга силжитилиб сулитилади- СТГ—1,5 тамаки 
дуритиш линияси эса махсус булмага эга булиб, тизилган барг-
лар шу булмада сулитилади. 

Дуритиш босдичи. Тамакинн сулитишда хлорофилл донача-

25 шнур 

Уступ d-14 

63-расм. Т а м а к и н и сояда куритиш-
га м у л ж а л л а н г а н апвон: 

а — умумий курпниши; б — кунда-
ланг кесими; в — узунасига кесими-
г — айвоннииг режаси: j — стропио! 
(хажми 8X16 ем); г — узунасига ку-р е п к а <16„х16>; •» - устун 
(1 их 1U); 4 — аивоннинг лой билан 
шувалган поли; 5 — богловчн рейка 
(1-Х 14); 6 — стропил (8X16); 7 
том; 8 — узунасига тортилган снмлар. 

ёки бошда материаллар билан 
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ларининг парчаланиши о^сил ва крахмалпинг иарчаланиши би-
лан бир вацтда бориши сабабли баргнинг саргайиши сулитиш 
тамом булганлигини ва иккинчи бос^ичга — цуритишга утищ 
кераклигини билдиради. 

Сулитилган тамаки барги таркибида 65—70% сув булади. 
Агар бу сув маълум тезликда барг таркибидан чицарнб юборил-
маса, барг тукималарида оксидланнш жараёни натижасида сари^ 
ранг ту^ туе олиб, аста-секнн жигарранг ва цунгир тусГа киради. 
Ну эса ма^сулот сифатининг пасайишига олиб келади. Шунинг 
учун ^уритишда тамаки баргларидаги сувнинг буглаииш тезли-
гини бошкариб, турли ранг ва тусдаги хом ашё олиш мумкин. 

Т а м а к и к у р и т и ш у с у л л а р и. Тамаки цуритишнинг 
барча усулларн барглар таркибидаги сувни буглатишга асослан-
ган. 

Тамаки асосан икки усулда: табиий, яъни ^уёшда ва сунъий 
усулда цуритилади. Узбекистонда тамаки барги фа^ат ^уёшда 
^уритилади. Бунда асосан оддий очи^ богунлардан фойдалани-
лади. Богунлар учун текис, ^уёш яхши тушиб турадиган х а м Д а 

шамол тегмайдиган жой танланади. Танланган жой усимлик к;ол-
дикларидаи тозаланиб, урнига цум ёки шагал солинади. 

Оддий очид богун ^уриш учун ораси 2—2,5 м, диаметри 7 — 
10 см ли ^озтщлар цо^илади. Цози^ларнинг узунлиги 1 м гача 
булиши мумкин- Цозицлар бир-бири билан узунасига сим ёки 
ёгоч рейка билан бирлаштирилади. 

Тамаки баргини богунларда куритиш мавсумга ва нечанчи 
марта терилишига цараб 8—15 кунгача давом этади. 

Бизнинг шароитимизда тамаки баргини махсус айвонларда 
куритиш яхши самара беради. Чунки бунда ^уёш нури таъсири-
да хом ашё^\ пайдо буладиган нуксонла|> камайиб, тамаки си-
фати яхшиланади. Айшщса кузда об-хайо паст келган йиллари 
тамакини айвонларда цуритиш унинг ^Ёфатнни са^лаб цолнб, 
куришини тезлаштиради. 

Баргни сояда цуритиш учун махсус айвопчалар ^уриш унча 
мураккаб эмас ва куп цурилиш материаллари талаб килинмайди. 

Айвончаларнинг баландлиги 0,75—1,5 м ва эни 3—5 м булса 
кифоя. А11вончанинг устини синтетик плёнка, в;ора ^огоз ёки 
бошка материал билан ёпиш мумкин. Айвончанннг тагига ша-
гал сепилади. Ипга тизилган барглар айвончадан 2—3 цават ки-
либ осилади. 

Мамлакатимизнинг Краснодар улкаси, Закавказье, Молдавия 
ва кнеман Крим тамакичилик зоналарпда тамаки, асосан, сунъий 
усулда цуритилади. 

Тамакини сунъий усулда цуритиш жараёни махсус курилма-
ларда — чувурлари х а во ва буг ёрдамида киздириладиган цури-
тиш булмаларида олиб борплади. Курилмалар махсус вентиля-
торлар билан жихозланган. 

Сунъий усулда цуритишдан олдин барглар х а в 0 Х а Р ° Р а т и 

30—32°С ва намлик 75—80% булган шароитда сулитилади. Барг 
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шаналоги саргая бошлаганда х;арорат 37—38°С га кутарилади, 
намлиги эса 65—70% га тушнрилади. Сулитиш охирида эса х,аво 
^арорати 40—42°С га кутарилиб, намлиги 45—50 гача тушнри-
лади- Шунда сулитиш жараёнига 36—48 соат вахуг кетади. 

Сунъий усулда 1^уритишда баргни сулитиш боскичидан кури-
тиш боскичига утишни тугри белгилаш жуда мухнмдир. Агар 
сулитишда барг шаиалогишхиг хамма кисми сархиш туе олса, 
унда куритиш жараёнида барг х^унгир тусга кирадн. Бу эса хом 
ашё сифатшш анча пасайтиради. 

Цурптиш жараёнининг бошланишида х;аво харорати 42—45СС 
да, намлиги эса 45—50% атрофида саклаб турилади. Барг ша-
иалогп бутунлай курнгандан сунг х,аво харорати 48—50°С га 
кутарилади ва шу шаронт х^урши жараёни тугагунча саклаб ту-
рилади. 

Барг томири жуда мурт булиб, эгилганда еннишп унинг х^ури-
ганлигшш билдирадн. Сунъий усулда сулитиш ва куритиш жара-
ёни 90—120 соат давом этади. Лекин куритиш режими тамаки-
нинг навига, баргларнинг етилиш даражасига ва об-^авога х^а-
раб узгариши мумкин. 

Тамакини чала куритиш ва барг узагинп куритиш усули хам 
кенг таркалган. Бунда барглар махсус саройларда сулитилади. 
Куритиш жараёни эса булмаларда сунъий усулда олиб борилади. 
Куритишнинг бошланишидан х,аво харорати 41—43°С, намлиги 
эса 50—60% атрофида булиши керак. Кейинчалик эса .\аво ха-
рорати 47—50°С га кутарилади, намлиги 40—50% га туширилади. 
Тамакини чала куритиш 48—70 соат давом этади. 

Тамакини чала х^уритишда, шунингдек, барг узагинн х^ури-
тншда хом ашёнинг таъми ва хушбуйлиги анча яхшиланади. Та-
макини сунъий усулда куритиш учун бир 1^атор ^урилмалардан 
фойдаланилади-

Мамлакатмизнпнг тамакнчилик хужаликларида инженер Иор-
дане кийнинг конструкцияси асосида тайёрланган 25 ва 50 рамали 
цуритиш цурилмаси, Свистунов реконструкцияси асосида Иор-
данский тайёрлаган 50 рамали куритиш х^урилмасп хамда улча-
ми 3 X 4 м ли 30 рамали цуритнш цурилмалари кенг таркалган. 

Х,озирги вах^тда тамакини сунъий усулда хмурит и ш учун «Груз-
гипросельстрой» нинг х\увур ёрдамида иситиладиган 30 ва 50 ра-
мали (ЛЪ S—04—261 лойи.\аси) ва буг ёрдамида иситиладиган 
50 рамали (№ 8—04—262) курнлмаларн тавсия кнлинмокда. 

Тамакини пояси билан йигиш ва цуритиш. Тамакини йигишда 
мехнат сарфини камайтириш учун уни пояси билан йинин амал-
да синаб курилган. Бунинг учун тамакининг биринчи ва иккин-
чи тартиб барглари техник иишиклик даврида икки марта ёки 
бир йула узиб олиниб, пояда колган ва урта кисмидаги барглар 
техник иишиклик даврида пояси билан бирга уриб олинади. 

Тамакини пояси билан йигиш учун аввало, айрим тайёргар-
лик ишлари олиб борилади, яъни усимлик кучат барглардан то-
заланади ва юх^орига 5—7 та баргчаларни эрта муддатда (гунча-
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лаш даврида) чилпнб, бачки новдаларини 6—8 см узунликда 
колдириб узиб ташлаиади. Кучат баргларини биринчи тартиб 
барглари узиш билан бир йула олиб ташласа х а м булади. 

Тамаки баргини химиявий усулда (ГМК ёки бошда физиоло-
гик актив моддалар ёрдамнда) чилпиш ^ам мумкин. 

Тамаки нояси билан уриладигаи булса, охирги барглар 8— 
10 см колдириб дирдилади ва сулитиш учун вадтинча далада 
долдирилади, кейин дуритиш майдончасига келтириладц.. У ноя-
си билан, асосан, сояда ва сунъий усулда дуритилади. Бунинг 
учун дуритиш жойига пп тортилиб, поядаги барг бандидан инга 
илинади ва 20—25 кун, сунъий усулда эса 4—5 кун давомида 
дуритилади. » 

Тамаки пояси билан уриб-йигиб дуритилганда х,осилдорлик 
10—15 % га пасаяди ва дуритиш дурилмаларига булган талаб 
анча ортади. Лекин тамаки йигишга кетган ме .утт сарфн икки 
марта камаяди. 

Узбекистон шароитида дуритилган тамаки баргларини дайта 
ишлаш август — сентябрь ойларида бошланиб, январь—февраль 
ойларигача давом этади. Шунииг учун дуритилган тамаки хом 
ашёси дайта ишланиб, давлатга топгаирилгунча бир неча ой ху-
жаликлардасадланади. 

Тамаки дуритилгандан кейин дуритиш майдончасидаи асосан 
эрталаб, х а | ) 0 намлиги юдори булган вадтда олинади ва турт-
беш ипдан дилиб туганод х,олига келтирилади- Тамаки тугаиод-
ларини махсус саройларга ёки шийпонларга, х>ар бир теримни 
ало.\ида дилиб зичлаштириб оси HI керак. Бунда 1 м жойга 4— 
5 туганод тамаки осилади. 

Тамаки садланадиган жойларда х а Р ° Р а т 15 —17°С ва нисбий 
намлик 60—70Д) булиши дулай хисобланади* 

^авонинг нисбий намлиги 75% дан ошиРиетса, тамаки могор-
лаб бузила бошлайди. Агар нисбий намлик" 60 фоиздан камайиб 
кетса, тамаки >;аддан ташдари дуриб кетами. 

16-6 об. ТАМАКИ БАРГИГА ДАСТЛАБКИ ШИЛОВ 
БЕРИШ. ТАМАКИНИ НАМЛАНТНРИШ 

Тамаки барги 18—20% нам булса, унга ишлов бернш осон-
лашади ва сортларга ажратиб тойлашда эзилмайди. 

Узбекистон шароитида х;авонинг нисбий намлиги жуда наст 
булганлиги сабабли, дуритилган тамаки сортларга ажратишдан 
олднн намланади. Тамакини намлашда оддий ертула ёки ярим 
ертула тннида дурнлган «бугхона» лардан фойдаланилади. 

Тамаки осншдан бир неча кун илгари «бугхона» га сув сениб 
дуйилади. Бугхонага тамаки туганодлари шундай жойлаштири-
ладики, бунда барглар билан хонанинг деворидан полигача булган 
масофа 20 см дан кам булмаслиги лозим. Тамаки билан тулдц-
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рилган бугхонанииг эшиклари ва шамоллатиш тешиклари берки-
тилади. 

Тамаки баргиии намлашда хаво намлиги 80—85% булиши 
нормал хисоблапади. Бугхонада тамакини тулхщ намланганлнги-
ни билиш учун барг ^улда гижимланади, шунда барг уз холига 
яна цайтса намлаш тухтатилади, агар барг уз х о л н г а цайтмаса, 
унда намлик юцори булади. Бундай х о л Да бугхона шамоллатиб, 
кейин тамаки сортларга ажратилади. Агар гижнмланганда барг 
майдала1шб кетса, баргни намлаш яна давом эттирилади- Нам-
лангандаи сунг барг намлиги 12—17% орасида булиши талаб 
цилинади. 

Бизнинг шароитимизда тамакини намлаш 4—5 сутка давом 
этади. 

Х,озирги вагугда тамакини куритиш учун мулжалланган меха-
низациялашган вдгрилмалар (СТГ—1,5 ва б.) махсус намлантп-
риш системалари ва булмаларн билан жихозланган. Айрим ку-
рилмаларда тамакини намлантириш учун махсус буг хосил ки-
лувчи KB—200 системасидан фойдаланилмовда. 

ТАМАКИ БАРГИНИ СОРТЛАРГА АЖРАТИШ ВА ИШЛОВ Б Е Р И Ш 

Ферментацияланмаган тамаки давлат стандарти буйича сорт-
ларга ажратилади ва тойланади. 

ГОСТ 8073—77 буйича тамаки хом ашёси ботаник навларига 
кура бешта типга булинади: 1—Дюбек, Остроконец, II—Амери-
кан, III—Самсун, IV—Трапезонд, Остролист ва V—Собольчскнй. 

Узбекистонда районлаштирилган Дюбек—2888 нави хом ашё 
классификациясига кура I типга, Американ 287 С нави эса IV 
типга киритилади. 

Куритилиб намлантирилган тамаки барги ГОСТ 8073—77 га 
кура тург товар сортга ажратилади. Товар сортларга ажратишда 
баргнинг пишганлиги, ранги, касаллик ва зараркунандалар би-
лан зарарланганлиги, механик шикастланганлиги, намлиги хи-
собга олинади. 

Тойланган тамакининг намлиги I, II ва I I I тип хом ашёлари 
учун (II типнинг 2-в;уйи тиии бундан мустасно) ва хамма товар 
сортларда бир хил булиб 12% дан кам булмаслиги, 17% дан орт-
маслиги талаб килипади. Цолган тип хом ашёлари учун ва II тип-
нинг 2-цуйи тиии учун хам намлик 18% гача булиши мумкин. 

Тамаки хом ашёсининг базис (хнсобланаднган) намлиги унинг 
нав типига ва етиштириладиган зонасига караб 19 дан 21% гача 
белгилапгап. Узбекистон, Тожикистон, Цнргизистон ва Козогис-
тонда етиштириладиган тамаки хом ашёси учун базис намлик 
19 фоиз килиб белгиланган. 

Тамакининг бачки новдаларндан йигиб олинган баргларнинг 
товар сорти хам худди асосий поядан йигиб олинган барглар каби 
ани^ланади. 
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Сат.\и 20 см2 дан кичик булган, диаметри 5 мм ли галвирдан 
утмапдиган барг булакчалари форматурага киритилади. 

Тамаки баргининг шнра бити билан зарарланиш даражаси 
унинг ёиишдодлигига ва битларнинг миддорига дараб анидла-
нади-

Хом ашёнинг сохта ун-шудринг билан касалланганлиги барг 
юзаспда кумушсимон, оч дунгир ва кукиш-сарид догларншгг' бу-
лиши билан характерланади. Баргнинг ун-шудринг билан зарар-
лаиганлнги барг юзасида од унсимон губор борлигига дараб 
анидланади. Касалликлар догларинпнг мавжудлиги, баргда од, 
оч кулранг, жигарранг ва дунгир рангдаги х,алдасимон ёки бур-
чакли доглар борлигига дараб анидланади. 

Тамаки вирусли (мозаика) касаллик билан шикастланганида 
баргнинг асосий узаги ва ён томирларинннг атрофи рангини йу-
дотиб, дуриганда ойнасимон тинид рангга киради. Бундай барг-
лар дуруд монтарли барглар дейилади. 

Тамаки баргн баъзан дуритнлгандан сунг хам сернам булиб 
турадн ва дайта дуритиш билан х а м намлигини йудотиб булмай-
ди. Бу хусусият фадат хул монтар билан касалланган баргларга-
гина хос булади. I, II ва III товар сортларда бундай баргларнинг 
булишига йул дуйилмайди. 

Барг юзасидаги туд яшил рангдаги хол-хол доглар асосан барг 
узаги атрофида булиб, бунда зарарланиш даражаси нудтасимон 
ва шаклсиз бир-бирига душилган доглар булишига дараб анид-
ланади. 

Агар баргда бир неча хил касаллик доглари булса, стандартда 
хаммасининг йипшдиси бир касаллик буйича белгиланган кур-
саткичдан ошмасжги лозим. Z 

Барг дуритиш жараёнида дорайса ва баргнинг дорайган дисми 
узилган барглар х а м нотугри ташиш ва дасталамасдан ортиш 
мурт булиб долса, бундай барг куйган барг х и с °бланади. Янги 
узилган барглар х а м нотугри ташиш ва дасталамасдан ортнш 
натижасида эзилади. Бундай барглар дурпгандан сунг хам до-
раяди. Куйган ва эзилиб дорайган барглар фадат IV оортга дабул 
дилинади. Йиртилган ва дул таъсирида тешилган барглар меха-
ник шнкастланган барглар хисобланади. Х а м м а товар сортларга 
х.ам совуд урган, могорлаган, чириган ва бегона хидга эга булган 
барглар дабул дилпнавермайди. 

Шунга эътибор бериш керакки, сортнпнг белгилариин анид-
лашда бутун той эмас, балки х а Р бир баргнинг белгилари хисобга 
олинади-

Тамакини сортларга ажратпш усули турли зоналарда турлича 
булиб, усимликнинг ботаник навига, тойлаш усулига х а ^ Я а Да в" 
лат стандарта талабларига боглид. 

Тамаки баргига ишлов бериш усуллари. Тамаки хом ашёси дав-
латга топширпш олдидан барги дуритилади, намланади ва той-
лаш пайтпда унга дуйидаги усуллар билан ишлов берилади: 

1. Баргни ипдан сугуриб олмасдан ишлов бериш. Бу усулда 
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барглар тизилган индан сугурпб олинмасдан сортларга ажрати-
лади. Асосий товар сортга мансуб булмаган барглар иидаи сугу-
риб олиниб, алохида цуйилади. Цолган барглар зичлаштирилиб, 
ип тойнииг узунлигига теиг ^илиб цирцилади ва шу тарзда тойла-
нади. Иидаи сугуриб олиниб, алохида ^уйилган барглар товар 
сортларга ажратилиб тойланади. 

2. Стос усулида ишлов бериш. Бунда барглар ипдан сугуриб 
олиниб текисланади. Текисланган барглар бир-бирининг устнга 
шундай жойланиши керакки, бир баргнинг юзасп иккинчисининг 
устидан тушсин ва барг узагн бир 1\аторни хоспл цилсин. Худди 
шундай усулда 18—25 та баргдан битта баста ,\осил филинади. 
ГОСТ 8073—77 талаби буйича тамаки-стос усулида, баргни си-
лаб, текисламасдан даста холида ва баргни силаб текислаб ва 
текисламасдан тартибсиз х,олда тойлашга тайёрлаш кузда ту-
тилган. 

3. Басма усулида ишлов бериш. Бу усул стол усулидан фарц 
килиб, бунда текисланган баргларни жойлаштиришда барг узагн 
кейпнги баргнинг узагн ёнида жойлаштирилиши лозим-

4. Оддий усулда ишлов бериш. Тамаки барглари ипдан туши-
рилнб, товар сортларга ажратилади ва 25—30 тадан даста ди-
линиб, текисланмасдан тойланади. Бу усулда тамакига ишлов 
бериш оддий ва кам мех,нат талаб килади. 

Узбекистонштнг тамакичилик хужаликларида тамаки хом ашё-
сига асосан оддий усулда, ^исман стос усулида ишлов берилади. 
Давлатга тамаки хом ашёси тойланган з^олда топшириладп. Х,ар 
бир тойга бир типга оид, бнр сортдаги, бир хил усулда цуритил-
ган ва ишлов берилган тамаки барглари жойланади. 

Тойланган тамаки барги тугри туртбурчак шаклида тойнииг 
узунлиги 5 5 ± 3 см, баландлиги эса 6 0 ± 5 см, огирлиги 2 0 ± 2 кг. 
булиши лозим. Тойни белгнлашда улчами 8 X 1 3 см булган ёр-
ликдан фойдаланилади. 

ТАМАКИ ТАЙЁРЛАШ ПУНКТЛАРИДА ХОМ АШЁНИ КАБУЛ КИЛИШ 

Тамаки хом ашёсини тамаки ^абул килиш иунктлари давлат 
стаидартига асосланган х 0 Л Д а партия-партиялаб кабул килиб 
олади. 

Хар бир партияга 25 тагача той киритилиб, улар намлиги, 
хом ашё типи, нави, ишлов бериш усулига кура бир хил булиши 
лозим. 

Тамакининг хом ашё типи, товар сорти, ишлов берилганлиги, 
тойланиши ва марказланиши, ранги, механик шикаетлашипи, 
касаллик ва зараркунандалар билан зарарланпши, хом ашёнинг 
огирлиги з^ар бир тойда текшнрилади. 

Р1флосланиш даражаси ю^орп булган тойлар алохида ажра-
тилади. 

Тамакининг намлиги гурух,лар буйича аннкланадн. Хар бир 
той диагоналининг уч жонидан бнр дастадан (18 — 25 та) барг 
олинади- Улар аралаштирилиб, кейин икки киемга ажратилади. 



Биринчи кием баргдак намлик, иккинчисидан эса ифлосланиш 
даражаси анидланади. 

Намликни анидлаш учун днаметри 2—3 см ли уткир бургу 
ёрдамида барглардан доирачалар уйиб олинади. Доирачалар тезда 
бюксга дуйилиб ёки пергамент догоздан тайёрланган халтачага 
солиниб тонширувчинннг исм-фамилияси, тамакининг нави, товар 
сорти, иартиянинг огирлиги курсатилган х у ж ж а т билан бирга ла-
бораториям жунатилади. У ерда тамакининг намлиги 10 минут-
лик усул билан анидланади. Агар тамакининг намлиги юдори 
булса, 40 минутлик усул билан анидланади. 

Тамаки намлиги дуйндаги формула билан анидланади: 

w __ (m, - т 2 ) • 100 

бунда: W — тамакн намлигининг миддори, %; 
т{ — тамаки намунасининг дуритишдан илгаригн масса-

си, г; 
тг — тамаки намунасининг дуритилгаидан кейинги мас-

саси, г. 
Иккита параллел анидлаш иатижасининг уртачаси тамаки 

партиясииинг намлиги дилиб дабул дилинади. Бу натижа 1% дан 
куп фард дилмадлиги лозим. Акс х°лда т а ф ш л н и такрорлаш 
керак булади. $ Ж*, 

Ифлосланганлик даражаси дуйидаги формула билан хисоб-
ланади: 

т„ 
— • 10) 

тт 

бунда: X — тамакининг нфлосланган.тшги, %; 
тн — дум ва тупрод заррачаларининг огпрлиги, г; 
mm — тамаки намунасининг массаси, г; 

Тамаки топширнш квитанциясига ёзиладиган огирлиги, дабул 
пунктларнга топширишдаги намлиги ва ифлосланганлигини хи~ 
собга олган холда дуйидаги формула ёрдамида анидланади: 

тф(Ш-\Гф) 
т„ — р 100 — w 6 

бунда: nip — хне о б л а н а д иг а н огирлик, кг; 
ш ф — тамаки хом ашёсииинг хакидий намликдаги огир-

лиги, кг; 
W,р — тамаки хом ашёсипинг хадидий намлиги, %; 
W6 — тамаки хом ашёсининг базис намлиги, % • 
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Бизда устириладиган Дюбек нав типининг хом ашёсини топ-
ширишда 19% дан кам намликнинг х,ар бир фоизи учун 1,2% 
цушиб х,исобланади ва шу огарлик цабул цилиш квптанциясига 
ёзилади. Агар барг намлиги йул куйиладиган намликдан (яъни 
19% дан) орт1Щ булса, х а Р бнр фопз ортикча намлик учун 1,2% 
огирлик айириб ташланади. Бундан ташкари, куритишга кета-
диган харажатларпи д о п л а т учун бах;осидан х; а м 1% олиб таш-
ланади. 

17-6 о б. Т А М А К И Ф Е Р М Е Н Т А Ц И Я С И 

Тамаки баргларига г;айта ишлов беришда уни ферментация-
лаш охирги бос»;ич х и с ° ( 5 л а н а д и . ферментация даврида тамаки 
баргларининг химиявий таркиби ва физик хоссалари узгаради. 
Бу эса унинг таищи куринишига, чекувчанлик хусусиятига ва 
технологик хоссаларига катта таъсир курсатади. 

Ферментация даврида барглар г^уритилгандан кейннги цола-
диган оч яшил ранг йув;олади. Tyi^ яшил ранг эса ^унгир туе 
олади- Барглар (жигарранг, цизил, дунгир кабилар) купрог^ уч-
райди. Баргдаги нам ва ут х,идларининг урнига чекиш мах;суло-
тига хос булган х,ид иайдо булади. Тамакидаги бу узгаришлар 
унинг рангини тенглаштириб хушбуйлигини кучайтиради. 

Ферментация даврида тамаки химиявий таркибининг узга-
риши унинг таъмини ва хушбуйлигини оширади. Шу билаи бирга 
у анча юмшайди, технологик хусусиятлари кучайиб, ёнувчанлиги 
ошади. Бу даврда тамаки намликни узига куп шиммайди, шунинг1 

учун у могорлашга анча чидамли ва узо^ caiyiainra, фабрикалар-
да в;айта ишлов беришга я р ш у ш булади. 

Ферментация даврида тамаки таркибида сув камаяди. Уму-
ман олганда 1,5 дан 3,5% гача модда йуцолади. 

Мамлакатимизда тамакини ферментациялаш климатик бул-
маларда ёки Келеев ^урилмаларида олиб борилади. 

Ферментация жараёнини шартли равишда уч босцичга булиш 
мумкин. 

Биринчи босцич ферментацияга тайёрланиш даври х,исобла-
нади. Бундай тойлар маълум х а Р ° Р а т режимигача (50 ёки 60°С) 
иситилади. Бу жараён 1—2 сутка давом этади. 

Ферментация даврида тамакининг намлиги нормал булса, х;аво 
намлиги 50—60%, ДУРУЦ булса 70—75% ва тамаки намлиги 
юкорп булса 35—40 % булиши керак. 

Тамаки х,ароратининг берилган х а Р 0 Р а т режимига тугри ке-
лиши ёки я^инлашуви ферментациянинг биринчи боскичи туга-
ганлигини билдиради. 

Иккинчи босцич ферментацияда асосий давр ^исобланиб, бун-
да хярорат узгартнрилмасдан, х а в о намлиги бонщариб турилади. 
Бу даврда х^вонинг намлиги 16 —18% булиши нормал ^исобла-

1 8 — 5 5 2 7 3 



пади, у 5—6 сутка давом этади- Иккинчи босцич тугаганлиги 
кислород курсаткичи билан ани^ланади. 

Учинчи босцич тамаки х а Р ° Р а т и в а намлнгининг нормал хр-
латга келиш даври х и с °бланиб, 2—4 сутка давом этади. Бунда 
тамаки х;арорати 20— 25°С гача иасаяди, хавонинг намлиги 70— 
80% булиши керак. Ферментацияланган тамакининг рамлиги 
11 —16% булиши лозим. 

Тамакининг совитилиши ва намликнинг нормал х;олатга ке-
лиши билан ферментация жараёни тугайди. 

Г. С. Скиба намлиги ю^ори булган тамакиларнп ферментация 
жараёнида цуритиш усулини тавсия 1\илди. Унинг тавсиясига 
кура тамаки ферментациясинииг асосий бос^ичида (иккинчи) 
харорат 40—45°С гача пасайтирилади (намлик 55—60% булиши 
керак). Бу х^лат х а в 0 х а Р ° Р а т н билан тамаки харорати тенглаш-
гунча ушлаб турилади. Кейин х^рорэт яна 50 ва 60°С га ортти-
рилади ва шу тар-зда тамаки намлиги нормал холатга келгунча 
такрорланиб турилади. 

Ферментацияланган тамаки тойлари цехда 2—3 кун цолдири-
либ совитилади, сунгра эса давлат стандартига кура сортларга 
ажратилади. Тойлар синчиклаб куздан кечирилади ва фермен-
тациялашдаги х ; а м м а бопща камчиликлар курсатплади. Бундай 
камчиликлари булган тамаки тойлари ^айта ишлов бериш учун 
юборилади. Тамакининг долган тойлари товар сортларга ажра-
тилади ва маълум муддатгача (25 кундан кам булмаслиги ке-
рак) са^лашга териб цуйилади. 

Тамаки сацлангандан кейин тойлар шиббаланади ва ёнларига 
махсус ^огоз <ши материал тикилади, сунгр^ тамаки фабрнкала-
рига жунатицр'учун партия дилиб ^уйилади^Ц 

Бутуниттифоц тамаки ва махорка экиилари илмий-тад^щот 
институти томонидан (Болгунов Г- П., Йётренко А. Г., Налив-
ко Г. В. ва б.) тамаки ферментациясини 70—80СС да х а в ° нам-
лиги 60—75% булгаида утказиш ма^садга мувофшушги исботлан^ 
ган. Тамакини зичлаштириб ва тизиш ипларидан туширмасдан 
ферментациядан утказишнинг технологик схемаси ишлаб чикил-
ган. 

Бу усулда ферментациялаш пктисодий кулайликларга эга. 
Ферментацияланган тамаки узоц ва^т сакланганда маълум 

муддатдан кейин унинг сифати, таъми яхшиланади, тутуннинг 
хушбуйлиги ортади, шу билан унинг яшил ранги йу^олиб, бир 
хил туе олади ва ёнувчанлиги ортади. 

Тамакини узоц ва^т са^лаш учун ферментация заводларининг 
омборларидан фойдаланилади. Бунда омборнинг х , а Р°Р а т и ^— 
20°С, намлиги эса 65—70% булиши ма^садга мувофи^. Тамаки-
нинг хоссасига цараб бу жараён 1 — 2 йил давом этади. 

Тамакини узо^ вацт са^лашга 12—15% намликка эга булган 
I, И ва I I I товар сортлар цуйилади. Зараркунандалар билан 
(парвона, тамаки цунгизи) зарарланган тадткилар омборда узоч 
вадт саь^лашга ^уйилмайди. 
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К о н i р о л с а в о л л а р 

Д. Тамаки баргининг химиявий таркиби ва унинг технологик хусу-
спятларига бахо беринг. 

2. Тамаки хом ашёсининг сифати х;адида иималарнп биласиз? 
3. Тамаки баргининг пишиш ярусларини айтинг. Тамаки баргини 

йигиш техиологияси деганда нимани тушунасиз? 
4. Тамаки баргини дуритиш техиологияси дапдай дисмлардан иборат? 
5. Тамакини дуритиш усулларига таъриф беринг. 
6. Тамаки баргига дастлабки ишлов бериш технологиясини айтпнг. 
7. Тамаки хом ашёсининг товар сортлариаи таърифланг. 
8. Тамаки хом ашёсини дабул пунктларда дабул дилиш доидаларп 

вимадан иборат? 
9. Тамакини ферментациялашнинг мох;ияти нимадан иборат? 
10. Ферментацияланган тамакини узод вадт садлашни асослаб беринг. 



VI б у л и м . МОЙЛИ ЭКИНЛАР У Р У Р Л А Р И Д А Н 
МОЙ ИШЛАБ ЧИКАРИШ АСОСЛАРИ 

18-6 о б. МОЙ И Ш Л А Б Ч 1 Щ А Р И Ш ТЕХИОЛОГИЯСИ 

Усимликлар уругларининг бир дисмини мойлар ташкил этади. 
Куп миддорда мойи булган айрим усимликларнинг уругларини 
мойли уруглар (кунгабодар, пахта чигити, ловия, зигир ва б.) 
деб юритилади. Улар саноатда усимлик мойлари олиш учун хом 
ашё спфатида ишлатилади-

Усимлик мойлари, асосан триглицеридлар — глицерин ва мой 
кислоталари мураккаб эфирланади. Усимлик мойи таркибида 
триглицеридлардан ташдарн мум ва фосфатидлар, шунннгдек, 
эркин мой кислоталари, токофероллар, витаминлар х а м Д а усим-
лик мойларига ранг, таъм, хид берувчи бошда моддалар халг 
булади. 

Усимлик мойларининг хоссаларн, асосан, триглицеридлар хо-
сил дилувчи мой кислоталарининг таркиби ва миддори билан 
анидланади. 

Мойли э к ш ^ а р д а н кунгабодар — 29—^7, пахта чигити — 
17—29, зигир — 29—48, ловия—13—25, цЩ^ов — 36—40, ерён-
год м а г и з и — 4 1 — 69, соя—15—26, хантад^—28—35, кунжут—• 
50—55% мой беради. 

СССР да асосан кунгабодар (умумий мой балансига писбатан 
7 7 % ) , пахта (16%) , зигир (2 ,3%) , соя (1 ,8%) , хантал, кунжут, 
кашнич, маккажухори ва бошда усимлик мойлари ишлаб чида-
рилади. 

Усимлик мойи турли со^аларда ишлатилади. У мухим озид-
овдат махсулотн булиб, консервалар, кондитер махсулотлари, 
маргарин тайёрлашда ишлатилади. Техникада улардан совун, 
алиф ёки мой кислоталари, глицерин, лак ва бошда материаллар 
тайёрланади. Тиббиётда усимлик мойларидан мой эмульсиялари, 
косметикада эса косметика воситалари ишланадп. 

Узбекистоида жуда дадимдан мой тайёрлаш билан шугулла-
ияб келганлар. Мой жувозларда олинар эдн. Х 0 3 И Р Г И вадтда Уз-
бекистоида 19 та энг йирик ёг-мой корхонаси булиб, йилига 2 млн. 
200 минг тоннадан ортид пахта чигитини дайта ишлайди. Шум-
Хуриятдаги эпг йирик ёг-мой корхонаси — Каттадургон ёг-мой 
комбинати суткасига 830 т гача чигитни дайта ишлайди. 

Саноатда, асосан шиббалаш ва экстракция усулидан фойда-
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лаииб усимлик уругларидан мой ажратиб олинади. Илгари мой 
фа^ат жувоз, кейиичалик саноатда оддий гидравлик шиббала-
гичлар ёрдамида олинган. Хозир ёг заводлари экстракция бата-
реялари ва узлуксиз ишлайдиган автомат шнекли шиббалагичлар 
билан жих;озланган-

Купчилик заводларда мой иккала усулни бирин-кетин ^уллаш 
натижасида олинади: дастлаб шиббалаш ёрдамида, сунг долган 
мойни экстракция усули билан ажратиб олинади. Уруглардан 
мойларни шиббалаш ёки экстракциялаш йули билан олишдан 
олдин бир неча ишлар бажарилади. Мойли уруглар дастлабки 
тозалашдан кейин омборга берилади. Дастлабки тозалашда уруг-
лар майда ифлосликлардан ва механик ^ у ш и л м а л а р д а н ажрати-
лади. Омборга берилишдан олдин уруглар намлиги маълум дара-
жага етгунча к;уритилади. Ишлаб чикаришга берилишдан олдин 
Хам уруглар яна бир марта тозаланади. 

Пахта чигити эса тозалангаидан сунг линтер машиналаридан 
утказилади, бунда чигит юзасидаги толалар ажратилади. 

Мойли усимлик уругларини ^айта ишлаш куйидаги техноло-
гик жараёнларни бажаришни талаб килади: уруглар ^обигини 
майдалаш; майдаланган кобзщларни магиздан ажратиш; магиз-
ларнн янчиш; майдаланган магизни дастлабки намлашдан сунг 
^овурпш; ^овурилган материални шиббалаш: кунжарада в;олгап 
мойни экстракция усули билан ажратиб олиш кабилар. 

Ушбу технологик жараёнларни икки босцичга ажратиш мум-
кин. 

Биринчи бос^ич — уругни шиббалашга ёки экстракцияга тай-
ёрлаш. Бунда магиз турли аралашмалардан, ^обигидан ажрати-
лади ва махсус жувалаш дастгох,ида эзилади. 

Иккинчи бос^ич шиббалаш ёки экстракциялаш. 
Мойли экинлар уругидан шиббалаш усулида мой олишда эзил-

ган магиз бугли иситгичдан утказилиб, шнекли шиббалагичларда 
эзилади. Шиббалагичдан чиедан кунжарада 4% дан 5% гача 
мой ^олади. Машздаи ажралган мой фильтрдан утказилади. Ай-
рим заводларда мой олдин эзилган магизни махсус ^урилма — 
форчанда ^издириб, шнекли шиббалагичда сикиб олинади. 

Экстракция усулида мой шнекли шиббалагичдан чикдан мас-
садан экстракторларда эритувчи (бензин ёки дихлорэтан) таъсир 
эттирнб олинади- Экстракцияланган мой дистилланади ва тозала-
нади. Шиббалаб олинган мой ози^-ов^ат саиоатида, экстракция-
лаб олингагш техникада фойдаланилади. 

Экстракцион усул шиббалаш усулига нисбатан мойни тула 
ажратиб олишга имкон беради. Экстракцион усулни цуллаганда 
кунжарада колиб келган 5—8% мой микдориии 0,6—1,2% га 
тушириш мумкин. 

Шиббалаш ёки экстракциялаш усули билан олинган мойда 
турли хил катт1щ ва коллоид аралашмалар булади. Аралашма-
лардан тозалашшгнг механик ва химиявий усуллари бор. 

Мойни тиндириш, сизиш, сейарацияЛаш механик усулга ки-
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ради. Ишдор, карбонат ва сульфат кислоталар ёрдамида тозалаш 
химиявий усулга киради. 

Мойи олинадиган магиз таркибида натрий, фосфор, олтингу-
гурт, магний, кальций ва бошда моддалар буладпган мураккаб 
коллоид системадир. Заводда садланпш даврида магизиинг хос-
салари узгаради, натижада мой олиш жараёнида у билан бирга 
бошда кераксиз моддалар х,ам хосил булади. 

Усимлик мойини баъзи мой кислоталари, фосфорит-одсил-
углеродли комплекс моддалар, рангли (пигмент) ва хидлп (аро-
мат) душилмалардан тозалаш рафинация дейилади. Усимлик 
мойини рафинация дилишда физик (тиндирпш, центрифугалаш, 
фильтрлаш), химик (гидратация, ишдор рафинация, рангловчи 
моддаларни оксидлаш ва бошдалар), физик-хпмиявий (мойни 
одартириш, хидлп душилмалардан тозалаш) усуллардан фойда-
ланилади. 

Тиндиришда мой катта идишларда узод вадт пшдирилади, 
бунда огир булакчалар чукинди булиб тушади. Центрнфугалашда 
турли хил центрифугаларда мойни механик аралашмалар ва сув-
дан, фнльтрлашда эса зичлиги мой зичлигига тенг булган механик 
аралашмалардан тозаланади. Гидратацияда мойни фосфорит-од-
сил-углеродли комплекс моддалардан тозаланади. 

Дастлабки дайнод фильтрлаш ва гидратациялашда мой се-
параторлардан утказилади. Бунда мой фосфатида ва сувдан бу-
тунлай тозаланади- Бу жараёнлардан сунг мой тинид туе олади. 

Усимлик мойини мой кислоталардан тозалаш мадсадида иш-
дорнинг енгил эритмаси билан пшланади. Бунда мой кпслотаси 
билан ишдорнинг таъсири натижасида совун тузлари хосил бу-
лади. Тозаланга^ мой вакуум дуритгичларда дуритилади ва 25— 
30°С гача совитилади, садлаш учун и д и ш л а ^ а солинади. 

Усимлик мойи рангли душилмалардан тозалаш учун адсорбик 
рафинациядан утказилади. Бунда мой махсус кукуп билан иш-
ланади. Мойнп одартириш учун турли хил одартирадпган мой 
ва бошда сорбентлардан фойдаланилади. 

Усимлик мойини ёдимсиз хид ва таъм берадиган моддалардан 
тозалаш учун у иссид сув бугидан утказилади, ёдимсиз хид ва 
таъмни сув бугн узига сингдириб олади. 

Овдатга ишлатпладиган мой рафинация дилинади. 

19-6 об. УСИМЛИК МОЙЛАРИНИИГ ТЕХНОЛОГИК 
ХУСУСИЯТЛАРИ 

П а х т а м о й и н и и г ранги оч сарид булиб, узига хос куч-
сиз хиди ва мазаси бор. У суюд (70—75%) ва даттид (30—35%!) 
мой кислоталари аралашмасидан иборат. K a T T I I I i кислотала-
ри чукма хоеттл дилади. 0°С гача совитилса бутунлай дотади. 

Пахта мойи таркибида 42—55% линолат кислота бор. 
К у н г а б о д а р м о й и тинид, сап-сарид булади. Тиндирил-
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ганда чукма хосил булмайди. Тозаланмаган мойнинг ранги оч 
•сарик, узига хос х;идли булиб, бироз чукма х;осил ^илади- Тарки-
бида 60—70% туйинмаган лпнолат кислотаси бор. Кунгабо^ар 
мойидан консерва саноатида кенг фойдаланилади. 

С о я м о й и нннг ранги оч сариц, узига хос хиДЛ1* ва 

мазали. Таркибида 60—65% линолат ва линоленат мой кислота-
си бор. 

X а и т а л м о й ининг ранги сариц, яшимтнр тусда товланади. 
Мазасн ва х;иди узига хос ёдимли. 

М а к к а ж у х о р и м о й и оч сариц рангли, тиниц, х,идсиз, 
Таркибида 60% гача туйинмаган мой кислотаси бор. Бошка усим-
лик мойларига нисбатан фойдали бирикмалар (токофероллар 
ва бошкалар) анча куп булади. 

3 и г и р мо й и — сар1Щ рангли тинив; мой. Таркибида 60— 
S0% туйинмаган мой кислотаси бор. Сацлангаида, узок; цизди-
рилганда тез оксидланади, г^овушцо^ булиб колади, алиф хиди 
иайдо булади, мазаси тахнрлашади. 

Е р ё н г о ^ м о й и оч сариц рангли, яшимтнр товланади. 
Туйинмаган мой кислотаси 30—35% мивдорда булади. 

Усимлик мойпнпнг сифати таищи куриниши, физнк хоссаларн 

88. Усимлик мойларннинг асосий хоссаларн 

М о й т у р и Р а н г и 
З и ч л и г и , 

г / см 
15°С да 

К о т и ш х а -
р о р а т и , "С 

С о в у н л а н и ш 
с о н и Й о д сони 

Пахта 

Кунгабо^ар 
Соя 

Хантал 

Маккажухори 
Зигир 

Кунжут 
Ерёнро^ 

Зайтун 
Рапс 

Канакунжут 
Суренка 

IltlFOK, 

^ И З Р И Ш кунгирдан 
i^opa ^унриргача, 
рафинациялангани 
сари^ 

оч сари^ 
оч сарицдан 
т>т^ с а р ш д о ч а 
оч сари^дан 
оч ^унгиргача 
олтин сарик 
сарицдан 
Кунгиргача 
оч сариц 
рангсиздан 
КИЗРИШ КУНГИРГАЧА 

олтин сарик 
Кунгир, рафинация 
лангани 
оч сарнц 
рангсиздан 
тук яшилгача 
Кунгир 
кукиш сарик 

0,92 

0,928 

0,928 

0,918 
0,924 

0,933 
0,922 

0,91 — 
0,96 
0,917 

0,914 

0,962 
0,918 
0,925 

I дан 
6 гача 
8 — 1 8 

8 — 1 8 

—15 
10—15 

18—27 

3—6 

3 

2—6 

4—14 

1 0 — 1 8 
8 
27 

194—196 
188—195 

188—195 

170—183,8 
188—193 

191—195 

187—195 

188—197 

185—196 

172—175 

176—187 
173—181 
188—197 

103—111 
124—133 

124—133 

92—123 
117—123 

174—183 
103—112 

83—105 

80—85 

94—106 

81—90 
105—122 
43—162 
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ва химиявий таркиби билан анидланади. Мойнинг сифатини 
анидлаш учун аралаштирилнб ундан уртача намуна (0,5 л) оли-
нади. 

Овдатга ишлатпладиган усимлик мойннннг ранги тинид очид 
сарид рангда. булиши керак. Давлат стандарта буйича мойнинг 
ранги, хнди ва тинидлиги мойнинг хароратп 20°С булганда анид-
ланади-

Мойнинг тинидлигини анидлаш учун 100 мл мой шиша ци-
линдрга солнниб, 20°С хароратда бир сутка садланади. Агар 
шпша цилиндрнинг юдори дисмида чукиндилар булмаса мой 
тинид з;и с°бланади. Рангини анидлаш учун эса стаканга мой 
камида 50 мм солиииб, ёругликка дараладп. Мойнинг хидиии 
ундан ойна нластинкага юпда дават дилиб томизилиб анидланади. 
Мойдаги нам хамда учувчан моддалар миддоринн анидлаш учун 
105°С да 5 г мой огирлиги узгармас булгуича дуритилади. Мой-
нинг сифатини ундаги чукинди миддори хам белгилайди. Чукинди 
миддорини унинг огпрлигига ва хажмига дараб андланади. 

Купинча 100 мл мой цилиндрга солиниб 15—20ГС да бир сут-
ка долднрнлади. Чукинди миддори миллиметрда хисобланнб, шу 
радам фоиз хнсобига юради. 

Бундан ташдари мойнинг сифатини совунланиш ва йод сони 
каби курсаткнчлар билан хам анидлаш мумкин. 1 кг мой тарки-у 
бидаги эркнн ва богланган мой кнслоталарни нейтраллаш учун 
сарфланган калий ишдори миддори мойларнинг совунланиш сони 
деб аталади. 100 г мойни бириктириб олган йоднинг грамм мид-
дори билан ифлосланадиган сони мойларнинг йодли сони деб 
торитилади. Йодли сон данча катта булса, мой шунча суюд була-
ди, одатда сугбкЙМойларни истеъмол дилиб бйймайди. Пахта мойи 
110, соя мойи 130, зигир мойи 174 йодли сон^ 'эга . 

Мойнинг овдатга яродлилигини купинчаг^кнслота сони ордали 
белгиланади. 1 г мой таркибидаги эркин мой кнслоталарни ней-
траллаш учун сапфланган калий пшдорннинг миллиграм миддори 
билан ифодаланадигаи сони мойларнинг кислотали сони деб ата-
лади. Узод муддат садланиб долган ва хом уругдан тайёрланган 
мойларда эркин мой кислоталарнинг миддори юдорн булади, шу 
сабабли уларнинг кислотали сони хам катта-

Усимлик мойлари цистерна, бочка, бидон ва бутилкаларда 
4—6°С хароратда садланади. Бундай х.ароратда садлаш муддати 
бир йил. Омборларда хавоиинг нисбий намлиги 85% дан зиёд 
булмаслигп лозим. 

К о н т р о л с а в о л л а р 

1. Мойли экинлар уругида мойнинг миддори ^анчагача булиши 
мумкин? 

2. Мойли экинлар уругидан мой олиш усуллари хацида нималарни 
биласиз? ц 

3. Мойли усимлик уругларини дайта ишлаш техиологияспни айтиб 
беринг. 4. Усимлик мойларининг характерли хусусиятларини айтинг. 

5. Усимлик мойипинг сифат курсаткичлари цандай? 
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VII б у л и м . ОМИХТА ЕМ ИШЛАБ ЧИЦАРИШ 
ТЕХНОЛОГИЯСИ ВА УНИ САКЛАШ АСОСЛАРИ 

20-6 о б. ОМИХТА ЕМ ИШЛАБ Ч1ЩАРИШ ТЕХНОЛОГИЯСИ 

Чорвачиликни саноат пегизида янада ривожлантириш хужа-
ликларда вужудга келтирилаётган озуда базасининг факат миц-
дорини эмас, балки сифат таркибини .\ам яхшнлашни талаб кил-
мовда. 

Озуца базаси таркибида барча керакли биологик актив ва о;ищ 
моддалар булган, молларпн туйдириб боцишни таъмиилайдигаи 
юцори сифатли ем-хашакдаи иборат булиши керак. Молларни 
туйимли ва сифатли емлар билан бо^ишни ва ем-хашакдан фой-
даланиш самарадорлигини оширишнн ташкил этиш чорва мол-
лари мах1сулдорлигини оширишнинг энг яхши натижа берадиган 
омилидпр. Чунки мах,сулот етиштириш учун килинган сарфлар 
таркибинииг 60% ини ва ундан х;ам купро^ цисмини ем-хашак 
ташкил этади. 

Турли озу^алардан тугри танлаб олинган омнхта емлар тула 
цимматли булади, чунки бнр хил озукада булмаган моддалар ик-
кинчи хил озукада булади ва шундай килиб, бир-бирининг урни-
ни тулгазиб, тула кимматлн озу^а хосил ^илади ва бу аралаш 
емнинг озшушк киймати айрим озукадаи ёки бир хил аралашма 
озукадап ю^ори булади. 

Омихта ем ашщ курсатма асосида тайёрланади. Барча омнхта 
емлар икки гурухга булинади: тула рационли ва концентрат омих-
та емлар. 

Концентрат омихта емлар дагал, ширадор (серсув) ва бошца 
мах;аллий озу^аларга кушишга мулжалланган, улар бир хил со-
чилувчан масса, брикет ва гранула (дона-допа килиб майдалан-
ган) шаклда тайёрланади. 

'Гула рационли омихта емлар узлаштирилиши (озтушги) 
жихатидан тула кимматли булади, молларга бошка нарса ^уш-
масдан берилади х,амДа купинча брикет ва гранула шаклда тай-
ёрланади. 

Тула рационли омихта емлар буйн 160—170 мм, эии 70—80 мм 
ва цалинлиги (баландлиги) 30—60 мм булган одатдаги гишт 
шаклида тайёрланади. 

Концентрат омихта емлар концентрациялангаи турли озу-
калардан таркиб топади. Улар бир жинсли сочма масса шаклида 
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уч хил дилиб тайёрланади: майин, урта ва дагал. Концентрат 
омихта ем л ар баъзан дона-дона дилиб майдаланган шаклда хам 
тайёрланади- Бундан ташдари концентрат омихта емлар галет — 
тешик-тешик нон шаклида хам тайёрланади. 

Сочилувчан аралаш емлар ишлаб чндаришнинг асоси дуйи-
даги жараёнлардан иборат: донни органик ва минерал аралаш-
малардан тозалаш, арпа ва сулининг пустини ажратиб ташлаш, 
тозаланган донни майдалаш, ингредиентларни дозалаш ва ара-
лаштирнш кабилар. Брикет дилинган тула рационли омихта ем-
лар, шуниигдек, дона-дона дилиб майдаланган ёки галет шакли-
даги аралаш емлар тайёрлашда уларни яна душимча ишлаш 
талаб дилинади. 

Д о н н и т о з а л а ш . Омихта ем заводларига келадиган хом 
яшё асосан дон экинлари хамда озид-овдат ва техника ишлаб чи-
даршнлари долдидларидан ташкил топган. Хом ашёларда хас-
чупларни (минерал ва органик) ва металл аралашмалар х а ы Да 
бегона утларнинг уруглари булади. 

Хом ашёни бегона аралашмалардан тозалашда зарарли ва 
захарли усимликлар уругидан хамда металл дирнндиларидан 
тозалашга алохида оътибор бериш керак. Уларнинг аралаш ем-
даги миддори белгилангап миддордан ошмаслиги лозим. 

Хом ашёлар турли бегона аралашмалардан машинада тозала-
нади ва бунда асосий иш органи булиб галвир хизмат дилади. 
Махсулот галвирда икки дисмга булинади: галвирда утадиган 
майда днсмлар ва галвирдан утмай долган йирик дисмлар. Чу-
зинчод тешикли галвирда галла махсулотларидан майда аралаш-
малар (дум, майда уруглар, бегона утларнинг уруглари ва хока-
золар) ажратилади. Арпа ва сулининг пусти аспиратор ёрдамида 
икки марта ^йуфлаш ордали тозаланади. ^Ралла тозалайдиган бу 
машина сикйлган хаво даврийлигидан ирорат. Омихта ем сано-
атида аралашмаларни тозалайдиган гайвир ва х а в 0 одимидан 
иборат мураккаб машина—сепаратордан фойдаланилади. 

Хом ашёни металл аралашмаларидан (дириндиларидан) то-
залаш учун статистик магнитлар ва электромагнитдан тузилган 
магнит деворлар (тутдичлар) бор. Магнитлар хом ашё, ярим 
фабрикатлар ва тайёр махсулотлар устига дуйилади. 

Хом ашёни тозалайдиган магнит технология линияси олдига 
дуйилади- Хом ашё ишлаб чидариш корпусига икки йул билан 
киради. Бири юмшод хом ашё учун ва иккинчиси донлар учун, 
юмшод хом ашёни тозалаш учун ясси галвир (икки марта сил-
китадиган ёки сочадиган), донли хом ашё учун эса сепаратор 
ишлатилади. 

Д о н л а р н и п у с т л о г и д а н т о з а л а ш . Арпа, сули в а 
бошда пустлодли донлардан омихта ем ишлаб чидаришда уларни 
майдалашдан олдин пустидан ажратиш керак. Пустлодли донлар 
мураккаб (икки даврли) титратадиган (зарб берадиган) маши-
наларда тозаланади. 

Х о м а ш ё н и м а й д а л а ш . Озудаларнинг физик хусуспят-
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64-расм. Омухта ем и ш л а б ч и к а р и ш системаси: 
1 — хом ашённ сацлаш; 2 — хом ашёни тозалаш, цуритиш ва майдалаш; 
з — меъёрлаш; 4 — аралаштириш; 5 — мелахтлаш; 6 — грануллаш; 7 — бри-

кетлаш; 8 — меласса, мой; 9 — омухта емни сацлаш. 

лари уларни майдалашда тегишли тппдаги мапганани танлаб 
олишга имкон беради. 

Нисбатан майда ва бир жинсли кисмлардаи иборат сочилувчи 
аралашмалар майдаловчи машиналар ор^али бир утказишда май-
даланади, йирик сочилувчи аралашмалардан иборат мах;сулотлар 
эса олдин майдаланади, сунгра талион килинади. Саноатда хом 
ашё болгалн майдалагич ёки тегирмон тошн билан майдаланади 
ва вальцовка цилинадиган дастго^ларда босиб текисланади. Да-
гал майдалашда эса тишли ва панжасимон майдалагичдан фой-
даланилади. 

И н г р е д и е н т л а р н и д о з и р о в к а (меъёр) л а ш. Омих-
та ем тайёрлаш учун ярим фабрикатлар дозаторлар деб атала-
диган курилмалар ёрдамида меъёрланади. Минерал ингредиент-
лар (туз, бур на бонщалар) учун унча катта булмаган ханда^ ва 
меъёрлайдиган цурилма булади. Барча ярим фабрикатлар меъёр-



лангандан сунг, бевосита дозатор остида жойлашган дориштир-
гич шнекка тушади. 

О м и х т а е м л а р и и д о р и ш т и р и ш. Ингредиентлари 
текис тадсимланган бир жинсли сочилувчн масса х°сил дилиши 
учун унн дориштиргичда яхшилаб аралаштирилади, сунгра тайёр 
омихта ем хандадда тушади ва у ерда садланади. Омихта ем 
заводларида доимий ^ а р а к а т д а булган горизонтал дориштиргичлар 
дуллаиилади- Бу заводларда озудаларни ортиш ва тайёр махсу-
лотларни чидариш узлуксиз олиб борилади. 

О м и х т а е м и и б р и к е т л а ш. Сочилувчан омихта емлар-
нинг гигроскоплигини ва уз-узидан сортларга булиниб кетишини 
камайгириш мадсадида улар шиббаланади. Тула рационли омихта 
емлар хам концентратлар х а м аралаштирилиб булингандан ке-
йин брикет дилинади. 

Улчаб олинган барча таркибий дисмлар (улар орасида, ал-
батта, ёпиштирувчи модда булиши шарт) аралаштирилгандан 
кейин, омихта ем механик (удли) шиббалагичга юборилади. 

О м и х т а е м л а р н и г р а н у л а л а ш. Омихта ем бир жинс-
ли сочилувчан масса шаклида булиб, тайёр булгандан кейин гра-
нулаланади. Бунда бириктирнщ учун мелясса моддасн талаб ди-
линмайди. 

О м и х т а е м л а р н и г а л е т ш а к л и д а т а й ё р л а ш . Бун-
да маълум курсатмада тайёрланган омихта ем хамиртуруш душиб 
ёки ачитди душиб аралаштирилади. Хамир ёйилиб, уни маълум 
шаклга солинади, галет дилиб ёпилиб пиширилади, совитилиб 
жойлаштнрплади. 

Узбекистон хужаликларининг озид балансида чигит шароит-
лари катта урпн эгаллайди. Чигит шароитлари асосан липидлар 
ва соапсток б^лан бойитилади. IIJpoTHii софсток билан бойитиш 
унинг таркибидаги мой миддорини анча жупайтириш имконини 
беради, шу билан бирга шротда госсипш£ кам долади ва тузда 
эрувчан одсил миддори ортади. 

Узбекистоида ялпи пахта хосили ошган сайин турли озид, шу 
жумладан, чпгит Шелухасп етиштириш х а ы тобора купаймодда. 
Чигитни дайта ишлаганда унинг 30% дан купроги пуст— шелу-
ха тарзида чидитга чидади. Унинг таркибида 3—6% протеин, 
1 — 1,5% мой ва 40—44% дан купрод клетчатка булади-

Чигит шелухасини липидлар ва шрот чанги билан бойитиш 
ва брикетлаш йули билан унинг озидлик ва физикавий хоссала-
рини ошириш асосида тамомпла янги хил озид тайёрлаш мум-
кин. Брикетлашда соапстокдан фойдаланиш унннг илашнмли 
булишини, шрот х а м душилиши эса брикетларнипг йирик були-
шини таъмиплайди. Чигит шелухасини «Б—82—30 А» маркали 
шиббаловчи машинада брикетлаш мумкин. 

Бойитилиб брикетланган шелуханинг озидлик диммати оддий 
шелуханикидан 2,5—3,0 баробар ортид булиб, бунга шелуха тар-
кибида мой, стеарин, токоферол ва бошда биологик актив мод-
далар миддорини ошириш пуЛи билан эришилади. 
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89. Липидлар билан бойитилган чигит шротининг химиявий таркиби, % 
(Бутуниттифо^ ёр лабораторияси маълумоти) 

Соапсток билан 15% соапсток 3% соапсток 
К у р с а т к и ч л а р бойитилмаган билан бойитил- билан бойитил-

сочилма ш р о т ган ш р о т ган ш р о т 

Намлиги 6,00 6,60 6,97 
Умумий мойдорлиги 0,65 1,17 1,12 
К,олдик мойдорлиги 1,08 1,78 0,74 
Эркин госсииол 0,001 0,0012 0,002 
Борланган госсииол 0,89 0,80 0,70 
Умумий кул ми^дори 6,62 6,12 6,19 -
Чигит пусти ми^дори 24,01 24,37 24,06 
Эркин 'фосфатидлар 1,11 1,12 1,22 
Хом клечатка 13,23 . 14,13 14,03 
Хом протеин 40,10 39,88 7,85 
Оцсил 38,41 35,19 33,56 

90. Турли хил технология асосида ишланган шелуханинг 
химиявий таркиби, % 

(Узбекистан чорвачилик илмий текшириш институти маълумоти) 

I О. Ьй ГО 

Ш е л у х а н и кайта и ш л л ш 

S й> ь о о. 

го ч го 
5 

я 
« а . 

т е х н о л о г и я с и с | i н я л о •е-
5 U =g о а ty к о 
й О LQ Н •е 

Делинтерланмаган 
шелуха 5,5 5,1 1,9 33 8 44,7 2,3 — 

Делиитерлангаи 
шелуха 4,4 3,9 1,5 40,9 36,1 2,1 — 

Оддий 
шелуха 6,01 4,93 2,04 43 60 45,11 3,24 0,31 1,10 

Бойитилиб 
брикетланган 
шелуха 25.91 24,65 625 33,50 30,05 5,29 0,52 0,68 

Бойитилиб 
шиббаланган 
шелуха 29,44 — 8,72 31,12 25 81 4,91 0,84 0,69 

Шелухани брикетлаш ва шиббалашшшг янги технологияси 
унинг таркибида цимматли озхщ моддалар анчагина (хом про-
теин 3,4 баробар) купайишига, унча туйимли булмаган азотсиз 
экстрактив моддалар 9—10 ва клетчатканпнг эса 14—15% ка-
майишига ёрдам беради. 

21-6 о б. ОМИХТА ЕМНИ САЦЛАШ 

Омихта ем таркибида турли хил моддаларнинг булишлиги 
уни сацлашни бирмунча цийинлаштиради. Бунда омихта ем тар-
кибидаги х а Р бир модданинг ва турли моддалар бирикмасидаги 
узгаришларни х,исобга олиш лозим. 
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Омухта ем намлиги 

65-расм. Омихта емни садлаш муд-
датинц анидлаш графиги. 

Омихта емни садлашда ун-
даги асосий озид моддаларнинг 
камайиб кетмаслигига ва унинг 
озидлик димматини белгиловчи 
хусусиятларини йудотмаслиги-
га асосий эътибор берилиши 
лозим. Таддидотлар Шунп кур-
сатадики, омихта емни садлаш 
мобайнида унинг озидлик дим-
мати ошмайди, аксинча уни 
узод вадт садлаш ёки садлаш 
режимини бузиш унинг озид-
лик димматпнинг иасайишига 
олиб келади. 

Омихта емни узод вадт сад-
лашга бир датор омиллар таъ-
сир курсатади. Бошлангич хом 
ашёнинг сифати ва упинг сад-
лашга мойиллиги, емнинг ре-
цептураси ва тайёрлаш техио-
логияси, тузилиши, нам мид-
дори кабилар омихта емнинг 

садланувчанлигини белгиловчи омнллардан х и с °бланади. 
Омихта емнинг садланувчанлиги унинг химиявий таркибига 

Хам чамбарчас боглид. Омихта ем таркибида намни узига тезда 
шимиб оладиган моддалар куп булганда уни узод вадт садлаб 
булмайди. Айнидса омихта емларни озид х о л Д а садланганда 
бу жараён жуда тез утади ва унинг озидлик диммати пасайиб 
кетади. 

Намни узига шимиб олиш хусусиятш&мнинг говаклигпга хам-
да тузилишига боглид. 

Омихта емни садлашда х авонннг харорати мухим ахамиятга 
эга- Х а в о харорати паст ва намлиги критик намликдан паст бул-
ган шароитда омихта емнп узод вадт сифатини бузмасдан садласа 
булади. Хаво харорати (5 дан 20°С гача узгаришида) ва намли-
гнга (10 дан 18 фоизгача узгаришда) боглид холда омихта емни 
4 дан 120 суткагача садлаш мумкин. Х а в о Х а Р ° Р а т п н и н г кута-
рилиши билап омихта емнинг сифатига салбий таъсир курсатув-
чи бир датор микроорганизмлар ва зараркунандалар пайдо бу-
лади. Шунингдек, омихта емда буладиган оксидланиш жараён-
лари х а м Х а во харорати кутарилиши билан анча активлашади. 
Пировард натижада ем таркибида одсил камайиб кетиб, аммиак-
лн азот, аммиак ва учувчан азотли бирикмалар пайдо булади. 

Омихта емда турли хил микроорганизмларни пайдо диладиган 
намлик критик намлик деб юритилади. Дон махсулотларнни сад-
лашда бу термин бошда маънони англатади. Турли хил омихта 
€мларнинг критик намлиги турлича. Хейлик, Ричардсон ва Клайн-
ларнинг маълумотларига кура, суяк уни учун критик намлик 
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8,7%, беда уни учун 14,9%, чигит шроти учун 12,8, чигит шелу-
хаси учун 11,5 % ни ташкил цилади. Умуман, омихта емлар учун 
критик намлик 10 дан 14,5% гача булади. Бу курсаткич омихта 
емнинг минерал кушилмаларига — туз, карбамид ва боищалар 
учун тааллуцли эмас. 

Омихта емларни узоц ва^т са^лашда уларни донадор килиб, 
бойитиш ва брикетлаш мух,имдир. Бунда ем таркибидаги озхщ 
моддалар табиий .\олатдагига нисбатан сочилма ва донадор, ту-
ларок ва яхшироц са^ланади. Далада курнтиб жамгарилган пи-
чанда 47—53% озик бирлигн ва 29—53% х;азм буладиган протеин 
сакланиб ^олади. Ем-хашак гранулалангаида эса озик моддалар-
нинг 3,13—3,22% и ва каротиннинг 22—63% и нобуд булади. 
Гранулалар 12 ой са^ланганда таркибидаги озиц бирликлари-
нинг нобуд булиши 5—8% дан ошмайдп, х;олбуки сочилма х;олда 
са^ланганда унинг 30% га я^ин цисми нобуд булади. Каротин-
нинг нобуд булиши сочилма -\олатда 80—85% га боради, донадор 
кплинганда эса у кескин камаяди- Шунингдек, гранулаланган ва 
брикетланган ози^ларни сацлаш учун камро1\ жой керак булади. 
уларни ташиш ва молларга едириш осонлашади, таркибидаги оз1Щ 
моддалар яхши ва нобуд булмай сацланади. 

Омихта емлар асосан гранулалаш жараёнида 80—90СС да иш-
лаиади, бундай х;аР°Ра тДа купгина микроорганизмлар нобуд бу-
лади. Натижада тайёр мах1сулотнииг сацланувчанлпги кескин 
ошади. 

Омихта емда асосан дон мах,сулотларида буладиган микроор-
ганизмлар булади. Ленин омихта емда дон мах^улотларига кара-
ганда микроорганизмлар мах,сулот бирлигига анча куп булади. 
Омихта емлар асосан бактериялар (купинча Е. herbicola) ва мо-
гор замбуругларининг (асосан Alternaria, Cladosporium ва б.) 
яшаши учун г^улай мух,ит х;исобланади. Критик намликда ва i^y-
лай х а Р°Р а тд а (10—20°С дан юцори) могор замбуругларининг 
купайишн учун ^улай шароит яратилади, натижада куп иссиклик 
ажралнб чицади ва ем уз-узидан ^изий бошлайди. Омихта емлар-
нпнг говаклиги катта булганлиги учун (50—58%) купинча аэроб 
замбуруглар ривожланади. 

Омихта емларнинг иссиклик ва ,\арорат утказувчанлик ху-
сусияти паст булганлиги сабабли уларнинг уз-узидан лизинга ан-
ча тез содир булади. Бунда х;арорат 35—50°С ва ундан юкори 
булади. Омихта емларда уз-узидан цизиш натпжасида протеин, 
хом мой, каротин ва бошка озтщ моддалар кескин камайиб, унинг 
озиклик киммати иасаяди. Шунингдек, ем таркибида бнр цатор 
захарли моддалар (аммиак ва боищалар) х,осиЛ булади. 

Омихта емларнинг уз-узидан цизиши ва бузилишида дон мах-
сулотларининг зараркунандалари, турли хил ^ашаротлар ва ка-
налар мухим роль уйнайди. Донда учрайдиган х,амма х,ашарот-
лар омихта емларда х,ам учрайди- Улар .\атто намлик жуда паст 
булганда хам учрайди. 

Омихта емларни турли хил х,ашаротлардан саклашиинг ама-
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лий кураш воситаларидан асосийси уларии паст хароратда (5— 
10°С дан паст) садлашдир. 

Умуман, омихта емларда ^ашаротлар жУД а иг ада л равншда 
купаяди, садлашнииг дастлабки 2—3 ойи ичида ^ашаротлар 
40—60 бараварга купайиб умумий массани 28% гача камайишига 
олиб келади. 

Омихта емни узок вадт садлашда унинг бир датор хусуЬият-
ларини хисобга олпш лозим. Акс х,олда у оз вадт ичида бутунлай 
бузилиши мумкин. Омихта емлар ва уларни тайёрлашда ишла-
тнладиган таркибий дисмлар уюм .\олда ва турли донларда сад-
ланади. 

Омихта емларни полиэтилен допларда ва крафт допларда сад-
лаш унпнг озидлик димматини ва ундаги каротиннинг яхши сад-
ланишини таъминлайди (91-жадвал). 

91. Ут унини турли усулда садлашда каротиннинг йуцолиши, % 
(М. Г. Голик ва И. П. Александрова маълумоти) 

С а к л а ш усули 

С а ^ л а ш муддати , ой 

С а к л а ш усули 
1 3 4 6 

Уюм э^олда 21,5 45,0 52,0 54,5 
20,0 43,5 49,0 52,0 
18,5 33 5 38,0 39,5 

Полиэтилен допларда 16,3 31,5 36,4 36,9 

Донадорланган ва брикетланган омихта ердаарни садлаш ^ам 
анча дулайликларга эга. Тукилувчан омихта емларнипг х а ж м 

огирлиги унинг таркибига дараб 480 дан 6801 л. г, донадорланган-
да эса 600—660 л. г булади. Шу сабабли донадорланган омихта 
емлар ташпшда ва садлашда кам жойни эгаллайди. 

Донадорланган омихта емларнпнг тукилувчанлиги х;ам юдори 
булади. Сочилувчан омихта емларнинг табиий диялик бурчаги 
40—40°, донадор дилинган емларники эса 33—38° булади. 

Сочилувчан омихта емлар уз-узидан сортларга ажралиб, бу-
тун бир массасининг бир хиллиги узгаради. Бунда омихта емни 
ташкил дилган таркибий дисмлар бутун массага бир хил тардал-
майди. Таркиби бир хил донадорланган ва сочилувчан омихта 
емларнинг бир хил шароитда спфати бузилмайди- JI. А. Трисвят-
скийнинг маълумотларига дараганда, бундай омихта емларни 
140 сутка бир хил шароитда садланса (12% намликда) улар тар-
кибидаги хом протеин, мой, аммиак, каротин ва кислоталар маъ-
лум чегарада узгарар экан (92-жадвал). 

Омихта емларни омборларда садлашда уюм баландлиги унинг 
намлиги, харорати ва таркибий дисмларига дараб 2,5 метрдан 
(намлиги 13% гача булади) 4 метргача (намлиги 13% Д а н КУП 

булса) булиши мумкин. 
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92. Сочилувчан ва донадорланган омихта емларни садлашда 
улар химиявий таркибининг узгариши 

(Л. А. Трисвятский маълумоти) 

Омихта ем 
Саклаш 

муддати, 
сутка 

Химиявий таркиби 
Кислотали -
л лги, град Омихта ем 

Саклаш 
муддати, 

сутка хом про-
теин, % мой, % аммиак, 

% мг 
каротин, 

кг/мг 

Кислотали -
л лги, град 

Сочилувчан 0 2 2 , 7 4,1 8 , 2 1 0 , 2 3 , 2 
1 4 0 2 0 , 3 3 , 2 2 5 . 8 2 , 8 6 , 0 

Донадорланган 0 2 2 6 4,0 8 , 0 1 0 , 0 3 , 2 
1 4 0 2 0 , 5 3 , 4 2 5 , 7 2 , 4 6 0 

Омборларда х а в 0 Н И Н г намлиги 70—75% булиши тавсия эти-
лади. Цопларга солинган омихта емларни тах дилиб жойланади 
ва унинг садлашдаги талабларга мувофид садланади. Бунда доп-
ларнинг баландлиги 10—12 тадаи, совуд кунларда эса 13—14 та-
дан ошмаслиги лозим. Омихта емларни садлашда уларнинг по-
лати мунтазам назорат дилиб турилади. Омборда х^вонинг нам-
лиги ва х а р°рати доим улчаб турилиши керак. 

Давлат стандартида курсатилишнча, омихта емларни куп 
латларда ишлаб чидилганидан бошлаб бир-икки ой садлаш тав-
сия этилади. Х°зиргп вадтда омихта емларни махсус омборларда 
газ мухитнпи узгартнриб садлаш кенг дулланилмодда. Бунда ат-
мосферадаги азот, карбонат ангидрид ва углерод оксидларидан 
иборат му^ит энг дулай хисобланади. 

К о п т р о л с а в о л л а р 

1. Омихта ем гуруз^лари ва уларнинг характерлп курсаткичлари . 
2. Омихта ем ишлаб чидариш техиологияси ва у с у л л а р и . 
3 . Чигит шроти шелухаси ишлаб чидариш, уларнинг озидлик дим-

мати. 
4 . Омихта емни с а д л а ш у с у л л а р и ва техиологияси хадида сузлаб 

беринг. 
5 . Омихта емни с а д л а ш д а упинг снфат курсаткнчларининг узгариши, 

Хацида н и м а л а р н и биласиз? 

1 9 - 5 5 
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