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ANNOTATSIYA

Mavzuning dolzarbligi. Qishloq xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan xosil
bo’lgan chiqitlarini qayta ishlash muhim xalq xo0’jaligi axamiyatiga tegishli
ish xisoblanadi. Bu chiqitlar o’z tarkibida o0zuga mahsulotlari saglashi bilan
axamiyatli bo’lib-ularni gayta ishlash orgali ozig-ovgatda va texnikada
ishlatiladigan qo’shimcha mahsulotlar olinadi. Bu olinadigan qo’shimcha
mahsulotlar ichida ularning moy saqlovchi chigitlaridan o’simlik  moyi olish
muxim axamiyatga ega hisoblanadi. Shu sababdan ham tadgiqot mavzusi dolzarb
mua’mollarni yechishga garatilganligi bilan axamiyatlidir.

Pomidor va uzum wurug’i gayta ishlanib moy olinsa bu moy ozig-
ovqgat sanoatini o’simlik moylariga bo’lgan ma’lum bir miqdorini qondiradi. Bu
moylar tarkibida ko’p miqdorda to’yinmagan yo kislotalari bo’lganligi uchun
ular tibiyotda ham qo’llanilishi mumkin.

Tadqgigotning magsadlari va vazifalari. Tadgigotning maqgsadi - konserva
sanoatining moy saqlovchi ikkilamchi xom ashyolarini moy tarkibini o’rganish,
qayta ishlash orqali o’simlik moylarini turini ko’paytirish, sifatini oshirish, bu
moylarda go’shli konserva mahsulotlari tayyorlashda foydalanish va bu moylarni
ananaviy xom ashyolardan olingan moylarga qo’shish orqali ularni ozuqaviyligini
oshirishni ilmiy jixatdan asoslash.

Yugoridagilardan kelib chiggan holda ishda quyidagi vazifalar qo’yildi:

- qishloq xo’jalik mahsulotlari bo’lgan meva va sabzavotlarni qayta
ishlashda hosil bo’gan ikkilamchi xom-ashyolarni o’rganish;

- pomidor, uzum urug’larini mexanik strukturaviy xususiyatlarini o’rganish;

- pomidor, uzum urug’laridan olingan moylarni  kimyoviy tarkibi va
ko’rsatgichlarini o’rganish;

- uzum, pomidor urug’laridan moy olish texnologiyalarini ilmiy asoslash;

-konserva sanoati chigitlarini kompleks qayta ishlashning axamiyati

ko’rsatish.

Tadqiqotning ilmiy yangiligi: Qishlog xo’jalik xom ashyolarini gayta
ishlashdan hosil bo’lgan ikkilamchi moy saglovchi xom ashyolardan moy olish,
ulardan ozig-ovgat mahsulotlari tayyorlashda foydalanish, ananaviy bo’lgan
moylarga qo’shib ularni ozugaviyligini oshirish va assortimentini ko’paytirish.

Tadqgiqotning nazariy va amaliy axamiyati: Qishloq xo’jalik ashyolarini
qayta ishlashdan hosil bo’lgan ikkilamchi xom ashyolarni o’rganish, ikkilamchi
xom ashyolarni moy saglovchi gismlaridan moy olish, olingan moylarni yog’
kislota tarkibini o’rganish, ikkilamchi xom ashyolardan presslash usulida moy
olishni optimal texnologik rejimini aniglash, olingan moylardan ozig-ovqat
mahsulotlari tayyorlashda foydalanish, olingan moylarni ananaviy xom
ashyolardan olingan moylarga qo’shish orqali ularni biologik aktivligini oshirish
va turini ko’paytirish, olingan materiallardan o’quv jarayog’nida foydalanish.



ANNOTATION

Actuality of the research work. The processing of agricultural waste is an
important part of the national economy. These wastes are important in the
preservation of foodstuffs, and by processing them, additional products are used in
food and technology. Among these by-products, it is important to extract vegetable
oil from their oil-retaining wastes. For this reason, the research topic is important
because it focuses on solving current problems.

When tomatoes and grape seeds are processed into oil, this oil satisfies the
food industry with a certain amount of vegetable oils. These oils are high in
unsaturated fatty acids and can be used in medicine.

Objectives and purpose of the research work. The purpose of the study is
to study the fat content of oil-containing secondary raw materials of the canning
industry, to increase the variety and quality of vegetable oils through processing, to
use these oils in the preparation of canned meat products and to add these oils to
oils derived from traditional raw materials. scientifically substantiate their increase
in nutrition through tumors.

Based on the above, the following tasks were set in the work:

- study of secondary raw materials obtained from the processing of fruits and
vegetables, which are agricultural products;

- to study the mechanical and structural properties of tomato and grape
seeds;

- to study the chemical composition and characteristics of oils from tomato
and grape seeds;

- scientific substantiation of oil extraction technologies from grape and
tomato seeds;

- to show the importance of complex processing of canned industry waste.

Scientific novelty: Extraction of oil from secondary oil-bearing raw
materials from the processing of agricultural raw materials, their use in the
preparation of food products, adding them to traditional oils to increase their
nutritional value and increase the range.

Theoretical and practical significance of the research results: Study of
secondary raw materials from the processing of agricultural raw materials,
extraction of oil from the storage of secondary raw materials, study of the fatty
acid content of the obtained oils, determination of the optimal technological mode
of extraction of oil from secondary raw materials by pressing, obtained use of oils
in the preparation of food products, increase their biologikal activity and variety by
adding the obtained oils to oils derived from traditional raw materials, the use of
the obtained materials in the educational process.



KIRISH

O’zbekiston Respublikasi Prezidenti Shavkat Mirziyoev 2018 yil 16 yanvar
kuni «Mamlakatning ozig-ovgat xavfsizligini yanada ta’minlash chora-tadbirlari
to’g’risida»gi farmonni imzoladi.

Mamlakatning ozig-ovgat xavfsizligini yanada ta’minlash, bozorni sifatli,
xavfsiz va arzon ozig-ovgat mahsulotlari bilan to’ldirish, aholining xarid
imkoniyatlarini mustahkamlash, tashhi ihtisodiy faoliyatni liberallashtirish va
sog’lom rahobat muhitini rivojlantirish, shuningdek, mazkur sohadagi mavjud
tizimli muammolarga barham berish mahsadida 2018 yil 1 fevraldan boshlab
O’zbekiston Respublikasiga 0zig-ovgat tovarlarini import hilish bo’yicha ayrim
xo’jalik yurituvchi sub’ektlarga tahdim hilingan individual bojxona, solih va
boshha imtiyozlar, shuningdek, boshha preferenstiyalar bekor gilindi.

Ushbu band talablari buzilgan hollarda aybdor shaxslar honunchilikda
belgilangan jinoiy javobgarlikkacha tortiladi.

Shuningdek, 2018 vyilga ozig-ovgat mahsulotlarini tashuvchilarni izlab
topish va jalb hilish, ular uchun bozorga kirishda teng sharoitlar yaratish, ularga
shartnomalar tuzish, kiritilgan mahsulotlarni tashish va sahlashda ko’maklashish
bo’yicha kompleks chora-tadbirlar, shuningdek, aholining sifatli, arzon ozig-ovqat
tovarlariga bo’lgan talabini to’lih hanoatlantirishga haratilgan boshha chora-
tadbirlarni ishlab chihiladi.

Respublikaning barcha hududlarida davlat-xususiy sheriklik shartlarida
ixtisoslashtirilgan omborxona imoratlari, omborlar, muzlatish kameralari, o0zig-
ovqat tovarlarini hayta ishlash va hadohlash bo’yicha zamonaviy yuhori texnologik,
energiya samarador uskunalar tashkil etiladi.

Bundan tashgari, uch oy muddatda jamg’arma mablag’lari hisobidan
ijtimoily ahamiyatga ega ozig-ovgat mahsulotlarini sotib olish tartibini
chayhovchilik va boshha suiiste’molchilik hollariga imkon bermaydigan choralarni
nazarda tutgan holda belgilash to’g’risidagi hukumat harori loyihasi tayyorlanadi.

Bozorni sifatli, xavfsiz va arzon ozig-ovgat mahsulotlari bilan to’ldirish,
agrar kompleksni rivojlantirish, ijtimoiy va davlat-xususiy sheriklikning ta’sirchan
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mexanizmlarini joriy etish, ozig-ovqat bozori barharorligiga tahdidlarni o’z vahtida
bartaraf etish, ozig-ovqat tovarlari importini hulay bojxona-tarif tartibga solish
bo’yicha choralarni belgilovchi «Ozig-ovgat xavfsizligi to’g’risida»gi honun
loyihasi ishlab chihilib, VVazirlar Mahkamasiga kiritiladi.

O’zbekiston Respublikasi Axborot texnologiyalari va kommunikastiyalarini
rivojlantirish vazirligi Davlat bojxona ho’mitasi, Davlat solih ho’mitasi va boshha
manfaatdor idoralar bilan birgalikda ikki hafta muddatda Bosh prokuratura
huzuridagi  Solig, valyutaga oid jinoyatlarga va jinoiy daromadlarni
legallashtirishga harshi kurashish departamentiga Davlat bojxona ho’mitasi, Davlat
solig qo’mitasi va boshha idoralarning axborot ma’lumotlar bazalaridan masofadan
turib foydalanish imkoniyati yaratiladi.

Qishlog  xo0’jaligi O’zbekiston iqtisodiyotining ~ muhim  tarmog’i
hisoblanadi. Bu tarmog mamlakat aholisining ozig-ovgat mahsulotlariga, gayta
ishlash sanoati tarmoglarining esa xomashyog’ga bo’lgan talabini qondiradi.
Ozig-ovgat mahsulotlarining 90 foizga yaqini agrar tarmoqda tayyorlanadi.
Qishloq xo’jaligi Respublikamizning iste’mol bozoriga ozig-ovgat mahsulotlari
va gayta ishlash sanoatiga xomashyo vyetgazib berish bilan birga, gishlog
xo’jaligi mashinasozligi, kimyo sanoati kabi bir qator tarmoqlar mahsulotlari
uchun kafolatli bozor bo’lib ham hisoblanadi.

Yog’-moy sanoati O’zbekiston o0zig-ovgat sanoatida etakchi o’rin
egallaydi. Mamlakatimiz agrosanoat kompleksida integrasiya jarayonlarini
takomillashtirish va chuqurlashtirishga ijobiy ta’sir ko’rsatayotgan ushbu tarmoq
mahsulot sifatini oshirish wva turlarini kengaytirish, xomashyog’dan to’liq
hamda samarali foydalanish, aholi ehtiyoji va bandligini ta’minlash
masalalarini hal etishda ham muhim o’rin tutadi.

Yog’-moy mahsulotlarini  ishlab  chiqarishni  ko’paytirish  moyli
o’simliklarning yuqori hosil Dberishi, korxonalar qurish va mavjudlarini
rekonstrukiya qilish, ichki bozorda ularda ishlab chigarilayotgan mahsulotga
talabning oshishi bilan bevosita bog’liqdir. Tarmoqda faoliyat ko’rsatayotgan 39

korxona orasida paxta va kungabogar yog’i, margarin, mayonez, xo’jalik hamda
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atirsovun va boshga mahsulotlar ishlab chigaruvchi kichik korxonalar ham
bor. 2018 yilning birinchi choragi bo’yicha ushbu korxonalar tomonidan 64,93
ming tonnadan ziyod o’simlik moyi, 11,2 ming tonna margarin mahsuloti, 15,16
ming tonna xo’jalik sovuni ishlab chiqarildi.

Keyingi vyillarda pomidor va uzum yetishtirishga va ularni qayta
ishlashga katta e’tibor qaratilmoqda. Pomidor va uzumni gayta ishlashda
ularning ma’lum bir qismi chiqitga chigadi, bu chigitlardan pomidor va uzum
urug’i o’z tarkibida moy saqlashligi bilan ahamiyatlidir. Pomidor massasini 0,3-
2,5 % ni , uzum massasini 3-5 % ni urug’i tashkil etadi. Pomidor urug’ining
moyliligi 17,0-33,5 %, uzum urug’ining moyliligi 10- 15 % ni tashkil etadi.
Pomidor va uzum urug’idan olingan moy gqimmatli shifobaxsh xususiyatga ega,
undan ozig-ovgat, atir-upa, gandolatchilik sanoatida foydalanishi mumkin,
Bundan tashgari ular asosida tibbiyotda turli dori-darmonlar tayyorlanishi
mumkin. Bu urug’lar tarkibidagi moyni 87,6- 89,0 % to’yinmagan yog’ kislotalari
tashkil etganligi bu moylarni biologik ahamiyatini yanada oshiradi.

Hozirgi vaqitda o’simlik moyi asosan paxta chigitidan olinmoqda. Paxta
yetishtirishni kamayganligi tufayli paxta chigitidan olinayotgan moy miqdori ozig-
ovgat sanoatini o’simlik moylariga bo’lgan talabini har doim ham qondira
olmayapti. Shu sababdan ham bir qism o’simlik moyiga bo’lgan talab
chetdan import qgilib olinayotgan kungabogar, soya, pal’ma va zaytun moylari
orgali qondirilmoqda.

Mavzuning dolzarbligi - qishloq xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan xosil
bo’lgan chiqitlarini qayta ishlash muhim xalq xo’jaligi axamiyatiga tegishli
ish xisoblanadi. Bu chiqitlar o’z tarkibida ozuga mahsulotlari saglashi bilan
axamiyatli bo’lib-ularni gayta ishlash orqgali ozig-ovgatda va texnikada
ishlatiladigan qo’shimcha mahsulotlar olinadi. Bu olinadigan qo’shimcha
mahsulotlar ichida ularning moy saqlovchi chigitlaridan o’simlik  moyi olish
muxim axamiyatga ega hisoblanadi. Shu sababdan ham tadgiqot mavzusi dolzarb

mua’molarni yechishga qgaratilganligi bilan axamiyatlidir.



Pomidor va uzum wurug’i gayta ishlanib moy olinsa bu moy ozig-
ovqat sanoatini o’simlik moylariga bo’lgan ma’lum bir miqdorini qondiradi. Bu
moylar tarkibida ko’p miqdorda to’yinmagan yog’ kislotalari bo’lganligi uchun
ular tibiyotda ham qo’llanilishi mumkin.

Bundan tashgari bu moylardan qovurilgan konserva mahsulotlari
tayyorlashda, margarin va mayonezlarda biologik qo’shimcha sifatida va ananaviy
bo’lgan o’simlik moylariga qo’shimcha sifatida qo’shib ularni to’yimliligi va
assortimentini oshirish imkoniyatlari yuzaga keladi.

Bu orqali biz ozig-ovqat sanoatini o’simlik moylariga bo’lgan ehtiyojini
gondiramiz va xom-ashyog’ni kompleks qayta ishlab yangi turdagi
mahsulotlar olish imkonyatiga ega bo’lamiz.

Mazali va biologik faol hamda shifobaxsh xususiyatlarga ega tarvuz, govun,
uzum, qovoq, pomidor, kunjut, rapsa, olxo’ri, o’rik, shaftoli danagi kabi
noan’anaviy turdagi xomashyog’dan moy olish texnologiyasi ham Yog’-moy
sanoati korxonalari uchun muhim yo’nalish hisoblanadi. Yangi turdagi
mahsulotlarni o’zlashtirish tarmogda davom etayotgan ishlab chigarishni ilg’or
xalgaro tajriba asosida modernizasiya qilish, texnik va texnologik qayta
jihozlash, unga zamonaviy, yuqgori samarali innovasiya texnologiyalarini joriy
etish dasturi bilan bog’liq.

Yog’-moy sanoatiga mamlakatimiz va xorijiy investiiyalarni jalb qilish,
O’zbekistonlik olimlar va ilmiy-tadgigot institutlarining innovasiya g’oyalari,
texnologiya hamda loyihalarini amalga oshirish uchun shartnomalar tuzish ishlari,
shuningdek, xalgaro sifat standartlarining joriy etilayotgani sohani rivojlantirishda
muhim omil bo’lib xizmat qilmoqda.

Tarmoqning 26 korxonasida xalqaro sifat standartlari qo’llanilmoqda.
Ular ishlab chiqarayotgan mahsulotlar “ISO 9001 xalgaro standartiga mos
keladi. 2014 yilda ushbu standartlarni Yog’-moy sanoatining barcha korxonasida
joriy etish boshlangan. Bunday choralar ishlab chigarilayotgan mahsulot sifatini

oshirish  bilan bir qatorda oliy navli moy ishlab chigarish hajmini



ko’paytirish, aholining ovqatga ishlatiladigan hidsiz qadoglangan moyga bo’lgan
talabini to’liq ta’minlash imkonini bermoqda.

Yog’-moy sanoati korxonalarini texnik jihatdan qayta jihozlashga
yo’naltiriladigan 6,44 million dollar miqdoridagi investiiyalar ham ularning
ishlab chigarish unumdorligini oshirishga ko’maklashadi. “Toshkent Yog’-moy
kombinati” ochiq akiyadorlik jamiyatida yog’larni gayta ishlashni o’zlashtirish,
“Urganch yog’ ochiq akiyadorlik jamiyati va “Integral invest” mas’uliyati
cheklangan jamiyatida distillangan gliserin va yog’kislota ishlab chigarish
2013 yildan joriy etilgan.

Investiiya dasturi bo’yicha loyihalarning amalga oshirilganligi shu vyil
o’simlik moyini ishlab chigarish hajmini 267,64 ming tonnaga etkazish imkonini
beradi. Buning natijasida mamlakatimiz aholisi yuqori sifatli va arzon
mahsulotlar bilan ta’minlanadi.

Tadqiqot ob’ekti va predmeti:

Qishloq xo’jalik ashyolari — meva va sabzavotni gayta ishlashdan hosil
bo’lgan ikkilamchi xom ashyolarni kompleks qayta ishlash orqgali yangi
turdagi o’simlik moylarini olish va ularni yog’ kislota tarkibini o’rganish va
ulardan foydalanish.

Tadqgigotning magsadlari va vazifalari. Tadgigotning maqgsadi - konserva
sanoatining moy saglovchi ikkilamchi xom ashyolarini moy tarkibini o’rganish,
qayta ishlash orqali o’simlik moylarini turini ko’paytirish, sifatini oshirish, bu
moylarda go’shli konserva mahsulotlari tayyorlashda foydalanish va bu moylarni
ananaviy xom ashyolardan olingan moylarga qo’shish orqali ularni ozugaviyligini
oshirishni ilmiy jixatdan asoslash.

Yugoridagilardan kelib chiggan holda ishda quyidagi vazifalar qo’yildi:

- qishlog xo’jalik mahsulotlari bo’lgan meva va sabzavotlarni qayta
ishlashda hosil bo’lgan ikkilamchi xom-ashyolarni o’rganish;

- pomidor, uzum urug’larini mexanik strukturaviy xususiyatlarini o’rganish;

- pomidor, uzum urug’laridan olingan moylarni  kimyoviy tarkibi va

ko’rsatgichlarini o’rganish;
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- uzum, pomidor urug’laridan moy olish texnologiyalarini ilmiy
asoslash;
-konserva sanoati chigitlarini kompleks gayta ishlashning axamiyati

ko’rsatish.

Tadgqiqgotning ilmiy yangiligi;
- qishloq xo’jalik xom ashyolarini qayta ishlashdan hosil bo’lgan ikkilamchi
moy saqlovchi xom ashyolardan moy olish, ulardan ozig-ovgat mahsulotlari
tayyorlashda foydalanish, ananaviy bo’lgan moylarga qo’shib ularni
ozuqaviyligini oshirish va assortimentini ko’paytirish.

Amaliy axamiyati:

- qishlog xo’jalik ashyolarini qayta ishlashdan hosil bo’lgan ikkilamchi
xom ashyolarni o’rganish;

- ikkilamchi xom ashyolarni moy saglovchi gismlaridan moy olish;

-olingan moylarni yog’ kislota tarkibini o’rganish;

- ikkilamchi xom ashyolardan presslash usulida moy olishni optimal
texnologik rejimini aniglash;

-olingan moylardan ozig-ovgat mahsulotlari tayyorlashda foydalanish;

- olingan moylarni an’anaviy xom ashyolardan olingan moylarga qo’shish
orgali ularni biologik aktivligini oshirish va turini ko’paytirish;

-olingan materiallardan o’quv jarayog’nida foydalanish.

Dissertastiya tarkibi.

Dissertastiya ish 108 betdan iborat bo’lib, Kirish, 4 ta bob, umumiy xulosalar,

adabiyotlar ro’yxati hamda qo’shimcha boblardan iborat.
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I- BOB. ADABIYOTLAR SHARHI

Hozirgi vagtda Respublikamizda tabiiy suv manbalarining kamligi va
keyingi vyillarda ob-havoning quruq Kkelishi sug’oriladigan maydonlarning
kengaytirish, cho’l zonalaridan yangi yyerlar ochish imkoniyatlarini chegaralab
qo’ymoqda. Bu esa o0’z navbatida sug’oriladigan maydonlardan maksimal
migdorda hosil olish va olingan hosilni kompleks nobudgarchiliksiz gayta
ishlab ulardan turli mahsulotlar olishni davr taqozo etmoqgda. Men bajargan
diplom loyiha ishi mavzusi: «Pomidor urug’idan yog’ olish texnologiyasini
takomillashtirish» bo’lib unda konserva sanoatida chiqindi hisoblanadigan
meva va sabzavotlar, urug’lari tarkibidagi moylar ularning kimyoviy tarkibi
va ulardan moy olishda foydalanish muammolari o’rganildi.

Bizni atrofimizni turli tuman o’simliklar olami o’rab olgan. Bu o’simliklar
bilan insonlar va hayvonlarning hayoti Dbevosita bog’liq. Biz hikoya
qilmoqchi bo’lgan o’simliklar, insonlarning eng birinchi yashil yo’ldoshlari
bo’lgan. Ular turli qit’alarda o’suvchi bo’lib, turli oilalarga, turlarga mansub va
turli ko’rinishga egadir. Lekin ularni bir narsa birlashtiradi, bu ham bo’lsa, ularni
insonlar uchun juda muhim bo’lgan sifati — moyliligidir.

Qadim zamonlardanoq, insonlar dehgonchilikda donli ekinlar etishtirish
bilan birgalikda soya, er yong’oq, kungabogar, indov, masxar ekib kelganlar.

Moyli o’simliklar 0’z tarixida turli magsadlar uchun ishlatilib kelingan va
hozirgi vaqtda qishloq xo’jaligida etishtiriladigan mahsulotlar ichida asosiy
o’rinlardan  birini  egallaydi. Insonlarni  ovqatlanishida  o’simliklardan
olinadigan mahsulotlar muhim o’rinni egallaydi. O’simliklardan tayyorlangan
ozig-ovqat mahsulotlari orqali ular oqgsilga bo’lgan ehtiyojlarini 80 foiz
gondiradilar, o’simlik moylari ko’p hollarda hayvon yog’lari bilan birgalikda
ishlatiladi.

Hozirgi vaqtda dunyog’da moyli o’simliklar etishtirishga katta ahamiyat
berib kelinmoqda, ular o’simlik moylarining manbai bo’lishi bilan birgalikda,
kamyob bo’lgan moyli urug’lar va ularni qgayta ishlab olingan mahsulotlar

bilan halqgaro bozorda savdo qilish hajmi ko paymoqda.
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Keyingi yillarda pomidor wva uzum etishtirishga va ularni gayta
ishlashga katta e’tibor qaratilmoqda. Pomidor va uzumni qayta ishlashda
ularning ma’lum bir gismi chiqitga chigadi, bu chiqitlardan pomidor va uzum
urug’i o’z tarkibida moy saqlashligi bilan ahamiyatlidir. Pomidor massasini 0,3-
2,5 % ni , uzum massasini 3-5 % ni urug’i tashkil etadi. Pomidor urug’ining
moyliligi 17,0-33,5 %, uzum wurug’ining moyliligi 10- 15 % ni tashkil etadi.
Pomidor va uzum urug’idan olingan moy gimmatli shifobaxsh xususiyatga ega,
undan ozig-ovqat, atir-upa, gandolatchilik sanoatida foydalanishi mumkin.
Bundan tashgari ular asosida tibbiyotda turli dori-darmonlar tayyorlanishi
mumkin. Bu urug’lar tarkibidagi moyni 87,6- 89,0 % to’yinmagan yog’ kislotalari
tashkil etganligi bu moylarni biologik ahamiyatini yanada oshiradi.

Pomidor va uzum wurug’i gayta ishlanib moy olinsa bu moy ozig-
ovqat sanoatini o’simlik moylariga bo’lgan ma’lum bir miqdorini qondiradi. Bu
moylar tarkibida ko’p miqdorda to’yinmagan yog’ kislotalari bo’lganligi
uchun ular tibiyotda ham qo’llanilishi mumkin.

Bugungi kunda dunyog’dagi ekologik va ijtimoiy muhit ozig-ovgat va
farmaevtika mahsulotlarini ishlab chiqarishda yangi usullarni qo’llashni talab
qilyapti. Zararli ta’sir ko’rsatuvchi ba’zi bir ekstragentlarni ishlatish oziq-vgat
sanoatida chegaralangan, farmaevtika sanoatida ta’qiglangan. Zamonaviy
ekstrakiyalash jarayog’nida sifat standartlariga va yog’nin xavfsizligiga javob
bermaydigan erituvchilar ishlatishga majbur.

Bu muammoning echimlaridan biri bu ekstragent sifatida suyultirilgan
karbonat angidrid gazidan foydalanishdir. Suyultirilgan karbonat angidridni
ckstrakiyalashda qo’llash o’simlik xom-ashyosidan olinadigan ekstraktlar
konsentrasiyasini va ulardagi tabiiy moddalarning saglab golish migdorini juda
yugori bo’lishiga imkon beradi. Shu o’rinda suyultirilgan karbonat angidrid gazini
qo’llagan holda o’simlik xom-ashyosidan ekstraktlar ishlab chiqgarish
tizimidagi ekstraktorni loyihalash va ishlatishning raional rejimlarini aniglash

dolzarb mavzu hisoblanadi.

13



Xom ashyolarga ishlov berish, noananaviy quritish jarayog’nini
sinovdan o’tkazish uchun, dastlab O’zbekiston Respublikasi iqlim sharoitida
etishtiriladigan meva va sabzavotlarning fizik-kimyoviy, gigroskopik xossalari
tahlil qgilindi.

Demak, qishlogq xo’jalik xom ashyolarini kompleksli gayta ishlashda
noananaviy uslublarni qo’llash na fagat quritilgan mahsulotlar, balki meva va
sabzavot sharbati, gandolat va bo’yoq mahsulotlari ishlab chigarish imkoniyatini
beradi. Noananaviy uslublarni qo’llashdan asosiy magsad, xom ashyo tarkibidagi
komponentlarni saqglab qgolishdir. [6,11]

1.1. Texnologik jarayonlarni fizik — kimyosining mazariy asoslari

Yog’ — moy sanoatida moylarni moyli xomashyog’dan siqib olish
uchun shnekli presslarning har xil kontruksiyalari ishlatilmogda. Dastlab ular
fagat presslash korxonalariga o’rnatilardi, keyinchalik esa keng rivojlangan
ekstraksiyaning Kirib kelishi bilan moylarni shnekli presslarda ekstraksiyadan
olish, o’simlik moylarini ishlab chigarishda asosiy texnologik jarayondan
biriga aylandi. Hamma shnekli presslar ham bir xil turdagi ishchi organlarga,
umumiy tuzilishi sxemasiga va ishlash prinsipiga egadirlar. Shnekli pressning
asosiy ishchi organlari bo’lib  shnekli val zeyerli silindr, presslash
jarayog’nining mahsulotlari bo’lib presslab olingan moy va kunjara hisoblanadi.

Moyni to’liq siqib olishga va pressning unumdorligiga ta’sir omillar.
Bosimning ta’siri. Siqish jarayog’nining harakatlantiruvchi kuchi pressdagi
bosimning ortib borishi hisoblanadi. Siqilish darajasi bosimning oshib borish
xarakteriga, maksimal giymatiga va materialning bosim ostida davomiyligiga
bog’liq.

Qovurma plastiklligi uni qovurish rejimiga bog’liq. Tayyorlangan
govurma namligi chetga chigsa, presslash jarayog’ni buziladi. Qurug
qovurmaning plastikligi past bo’ladi va siqgilganda chiqayotgan kunjara yuqori
moyli un yoki oqshoq holida bo’ladi. Dastlab elektrodvigatelga tushayotgan
yuklama oshadi, kunjara shaklining hosil bo’lishi keskin kamayadi.

Yuqori namlikka ega bo’lgan qovurma plastikligi yuqori bo’ladi.
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Bunday qovurmadan kunjara rakushkasi ko’rinishidagi shakl hosil qilib
bo’lmaydi. Qovurmaning ma’lum bir qismi zeyer tirqishlaridan moy bilan o’tib
ketadi, natijada moy chiqishi amalda to’xtaydi. Elektrodvigatel yuklamasi pasayadi.

Press uzatmasining yuklamasi pasayishi va ko’tarilishi presslash
bosimining o’zgarishiga olib keladi. Plastikligi past bo’lgan qovurmani
presslashda bosimning oshishi uning sigilish va zichlashishga qarshiligini
oshirib  yuboradi. Yugori namlikdagi govurmada bosimning pasayishi
presslanayotgan govurma plastikligining yuqoriligi  va qarshilikning plastligi
natijasida gisman siqilish va qgarshilikning plastligi natijasida gisman sigilish va
zichlashish darajasi kamligi bilan tushuntiriladi.

Press zeyeridagi solishtirma bosim miqdori trakt konstruktiv xususiyatiga,
kunjara galinligini boshgarish moslamasi geometriyasiga pressning ish rejimi
va qovurmaning plastiklik xususiyatiga, texnologik parametrlar va material
xossalariga bog’liq.

U. S. Morozov (1972 y) elektrotenzometrik usul yordamida pressning
turli nuqtalaridagi  bosimni  o’lchashga muvofiq bo’ldi. FP  press
elektrodvigateldagi kuchlanish 38-40 A bo’lganda, presslashning boshida 0.03 Ma,
o’rta qismida 1.67-2.23 MPa va oxirgi qismida 0.35 Mpabosim hosil bo’lganligini
aniglanadi.[16]

Fizikaviy yoki amaliy siqgilish darajasi pressga kirayotgan govurma
hajmining pressdan chigayotgan kunjara hajmiga nisbatiga qaran belgilanadi.
Materialning siqilish  darajasi  ko’pgina  konstruktiv — omillarga, ishning
texnologik  rejimiga, xomashyo turiga bog’liq. Haqiqgiy siqilish darajasi FP
forpresslarda 2.81-2.96ga, MP-21 ekspellarida esa 3.49-4.41 ga teng bo’ladi.

Nazariy yoki geometric siqilish darajasi degan tushuncha ham mavjud bo’lib,
u birinchi va oxirgi o’ramlarning bir marta to’liq aylanishdagi hajmiy
unumdorliklari isbatiga teng. Bunda material aylanib ketmasligi va gayta harakat
gilmasligi lozim. Masalan, FP presslarida nazariy siqgilish darajsi 14.3ga teng.
Nazariy va haqiqiy sigilish darajalari orasidagi farq shundaki, nazariy sigilish

darajasida materialning pressdagi haraklatlanish mexanizmi va uning fizik —
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mexanik xossalari hisobga olinmaydi. Qovurmaning siqilish darajasi orqali
uning qoyishqoqligi va plastikligi haqida fikr yuria bo’ladi.

Haroratning ta’siri. Presslash jarayog’nining harorati moy va kunjara
sifat ko’rsatkichlariga ta’sir etuvchi omillardan biri hisoblanadi. Yuqorida
namlik va harorat material plastikligiga ta’sir etishini aytib o’tgan edik.
Sovun presslashda bargaror kunjara rushankasi olishni ta’minlab bo’lmaydi.
Shuning uchun presslashda shnekl val ichiga issiq bu berib, harorat 70-800 ga
yetkaziladi. Ushbu haroratda moyning oqib chiqgishi yaxshi boradi. Pressning
ishlashi davomida harorat tushayotgan qovurma issigligi bilan ta’minlanadi. O’ta
qizdirilgan material press 1sh ko’rsatkichlarini yomonlashtiradi. Zeyer
bo’shliglarida haroratning oshib ketishi kunjara yuzasining kuyishiga, uning
moyliligining oshishiga va chiqayotgan moy arngining to’qnashishiga olib keldi.

Presslashning davomiyligi. Bu asosiy belgilardan biridir. Normal
yuklamadagi shnekli presslarda presslash davomiyligi materialning pressda
bo’lish vaqtiga teng yoki unga yaqinroq bo’ladi. Presslash davomiyligi asosiy
omillardan biri bo’lib, u siqish darajasi va press unumdorligiga Kkatta ta’sir
ko’rsatadi. Presslash davomiyligi qanchalik katta bo’lsa, ya’ni uzoq vaqt siqilsa,
shunchalik moyning miqgdori ortadi. Lekin press unumdorligi esa shuncha
pasayib ketadi. Bu omil o’z navbatida kanal geometriyasiga, valning aylanish
tezligiga, kunjara chiqish oraliining o’Ichamiga, press orqali harakatlanayotgan
material xarakteriga materialning fizik — mexanik xossalariga bog’liq bo’ladi.

Rafinaiya — moy va yog’lar tarkibidagi glieridlarga hamrox bo’lgan
moddalardan tozalash jarayondir. Rafinaiya turli fizikaviy va kimyoviy
jarayonlarining murakkab kompleksidir. Ularni qo’llash moy va yog’lardan
hamrox moddalarni ajratib olishga imkon beradi. Bu jarayonning xarakteri
moyning tabiati va oglangan moy sifati bilan aniglanadi.

Rafinaiya usulini shunday tanlash kerakki, bunda moyning uchglierid qismi
o’zgarishsiz qolsin va maydon maksimal migdorda gimmatli hamrox moddalar
ajralib chigsin. Bunday moddalarga fosfatidlar, erkin yo kislotalari, mumsimon

moddalar kiradi. Ulardan xalq xo’jaligida oziq — ovgat va texnik maqgsadlarda
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keng foydalaniladi. Fosfatidlar ozig — ovgat sanoatida, mumsimon moddalar —
kosmetika sanoatida qo’llaniladi. Erkin yo Kislotalari esa texnik maqsadlarda
ishlatiladi. Refinaiya zaharli ximikatlarni ham to’la yo’qotishni ta’minlashi kerak.

Rafinaiyalanuvchi yog’larga, ularning qo’llanishiga qarab bir nechta talablar
qo’yiladi. Oziq — ovgat uchun ishlatiladigan yog’lar to’liq sikl bilan
rafinaiyalanishi kerak, fosfatidlar va mumsifat moddalarni ajratish, erkin yo
kislotalari ~ pigment moddalarni yo’qotish kerak. Texnik magsadlar uchun
ishlatiladigan yog’lar gisqa sikl bilan rafinaiya gilinadi. Masalan gidrogenizaiya
ketayotgan yo dezodoraiya gilinmaydi.

Rafinaiya usullari. Boshlanich Yog’ning tarkibi, sifati va qo’llanilishiga
qarab turli rafinaiya usullari qo’llaniladi. Asosiy jarayonlarning xarakteri va
rafinaiya jarayog’niga reagentlar ta’siriga qarab ular 3 guruhga bo’linadi.
Gidromexanik, fizik — kimyoviy. Massa almashinuv.

Erkin yo kislotalari ishgor bilan reaksiyaga kirishib, sovun holda ajratiladi.
Bu jarayon neytrallash deyiladi. Shuningdek, bo’yoq moddalar adsorbsion
rafinaiyalash — oqlash jarayog’ni, noxush hidlar va zaharli ximikatlar —
dezadoraiyalash jarayog’ni yordamida maydon tozalanadi.

Birog yuqorida berilgan rafinaiya usullarining klassifikaiyasi shaktlidir.
Hamma aralashmalarni bitta usul yordamida yo’qotish mumkin emas, shuning
uchun amalda bitta texnilogik sxemaga birlashuvchi bir nechta usullar qo’llaniladi.
Masalan, ozig — ovgat uchnu ishlatiladigan yog’larni rafinaiya jarayog’niga
cho’ktirish, filtrlash, gidralaiyalash, ishqorli rafinaiya oglash dezodoraiya usullari
Kiradi.

Cho’ktirish ~ Yog’ning  boshlanich  tozalash  vaqgtida ishlatiladi.
Rafinaiyada cho’ktirish yordamchi jarayon sifatida qo’llaniladi. Cho’kish tezligini
oshirish uchun cho’kish jarayog’nini yuqori haroratda olib boorish kerak.
Uzluksiz ishlayotgan cho’ktirish uskunalari ishlab chiqilgan.

Sentrifugalash. Cho’ktirish jarayog’ni gravitaion maydonda kam samara
beradi. Ajratish jarayog’ni sentrifuga uskunalarida (separatorlar) hosil

mashinadigan markazdan gochma maydonlarda tez boradi.
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Filtrlash. Bu wusul maydon suspenziyani mayday tishikli to’sigdan
o’tgazib ajratibolishga asoslashgan.

Filtrlanayotgan gora moyning harorati 55-600C dan kam bo’lmasligi
kerak, chunki sovug moy yomon filtrlanadi. Quruq filtr to’qimaning teshiklaridan
gora moy bir qator o’tib olgach, to’qimaning sathida quyqa (shlam) paydo bo’ladi.
Lekin filtr matoda quyga miqdori ko’payib kea, ular orasidagi teshiklar
kamayib filtrlash jarayog’ni sustlashadi. Bunda filtr matoni tozalash kerak bo’ladi.

Yo - moy Kkorxonalarida asosan ipdan (belting, diagonal) yoki
sintetikdan to’qilgan filtr matolar qo’llniladi.

Yog’larni bo’yovchi va hid beruvchi moddalardan tozalash — moy
tarkibidagi to’yinmagan uglevodorodlar, quyimolekulali kislotalar (kapronovaya,
va hokazo) alifatikuglevodorodlar, aldegidlar, ketonlar, oksikislotalar yog’larga
nohush hid va ta’m beradi. Yo tarkibidagi pigmentlar ksantofillar yog’ga sariq
rang B - karotin qgizil, xlorofill — yashil, gossypol — jigarrang yoki gora rang beradi.

Ishqor eritmasini konsentraiya yuqori bo’lsa neytralizaiya vaqtida
karatinoidlar soapstokka sorbsiyalanadi va yo gismi tiniglashadi. Karatinoidlar
gattig sorbent yuzasida aktiv sorbsiyalandi.

Xlorofillar ishgor bilan reaksiyaga kirishib birikma hosil giladi. Birog
ular ishqorli reafinaiyada to’liq ajralib chigmaydi. Kungabogar moyida
karatinoid va xlorofillar bo’lsa, paxta moyida esa ular bilan bir qatorda gossipol
hidi mavjud.

Adsorbsiya — bu gattig yoki suyug modda sirtida boshga modda molekulalari
va atomlari vyiilishi jarayog’nidir. Adsorbsiya adsorbent yuzasidagi aktiv
markazlarni molekulyar kuchi ta’sirida borib, ularni sirt yuza energiyasini
kamaytiradi. Adsorbsiya yaxshi borishi adsorbsiyalanadigan moddalarni tabiati
va tuzilishiga bog’liq bo’ladi. Masalan, qutblanmagan adsorbentlarda yaxshi
sorsiyalanadi (ko’mirda) va polyarlangan birikmalar qutblangan sorbetlarda
yaxshi sorbsiyalandi. Yo va moylardagi hamma bo’yovchi moddalarni tabiati
va strukturasi (tuzilishi) har xil. Lekin ular har biri o’ziga xos qutblikka ega.

Shuning uchun ham adsorbsiyali rafinaiyada tanlash qoiliyatiga va aktivlikka
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ega bo’lgan qutbli adsorbentlar ishlatiladi. Buning uchun aktivlangan oglovchi
tuproglar  ishlatiladi. Bu  tuproglar tabiiy  bentonit  tuproglar -
alyumosilikatlardan olinadi. Yog’ni qayta ishlash sanoatidagi ishlatiladigan
adsorbentlar yuqori adsrbsiyali siimga va aktiv, rivojlangan yuzaga yo siimi
katta bo’Imagan va yo bilan ximiyaviy reaksiyaga kirishmasligi va yog’da oson
ajralishi kerak. Yog’ni gayta ishlash sanoatida MDXda ishlab aktivlangan tuproq
— askanit ishlatiladi, uning yo siimi — 75%, sarben miqdori yog’dagi
bo’yovchi moddalar miqgdoriga bog’liq, u 0.5 dan 5% oraliida bo’ladi. Oglash
jarayog’nining samaradorligi oglangan yog’ni rangi ishlatilgan sorbent miqdori,
yo’qotish chiqgindilar me’yoriga va oqlangan yog’ni chiggan miqdoriga garab
aniglanadi. Oglash jarayog’nida aktivlangan tuproq ishlatilganda bir oz
izomerizaiya va bir muncha glieridlar hosil bo’lishi kuzatiladi. Bu esa oglangan yo
va moylarni saglashda ularni sifati va saglash muddatini pasayishiga olib keladi.
Yugorida ko’rsatilgan holatlar va yo siimini Kkattaligi iloji boricha oglash uchun
ishlatiladi. Aktivlangan tuprog miqdorini kamaytirishni talab giladi. Oglash vaqti
20-30 dagigani tashkil giladi. Adsorbent bilan Yog’ning uzoq muddat ushlab
turish, uning oksidlanishiga olib keladi va yo yer ta’mini oladi. Oqglash uchun
gidrataiya gilingan neytralizaiya gilingan yuvilgan va quritilgan yog’lar tavsiya
etiladi. Oqglash jarayog’nida oksidlanishni kamaytirish magsadida jarayon vakum
ostida olib boriladi.

Hamma usullar uchun oglash jarayog’ni quyidagicha amalga oshiriladi

adsorbentning yog’li suspenziyasini tayyorlash;

deaeraiya, oglash jarayog’ni;

adsorbentni filtr yordamida ajratib olish;

oglash jarayog’nida harorat 75-800C .

oglash apparatidagi qoldiq bosim 4kpa (40mm sim.ust. atrofida) bo’ladi Oxirgi
vaqt MDXda va chet ellarda yog’larni oglashda turli apparatlar (De-Smet, Alfa-
Laval, Speshim, Ohrim va h.k.) ishlatiladi.

Oglovchi tuproglarga go’yiladigan talablar. Sorbentlar quyidagi talablarga javob
berishi kerak:
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1. Ular yuqori adsorbsimon yutish qobiliyatiga ega bo’lishi va kam sarflanib

ugori adsorbsimon rafinaiya natijasini berishi kerak.

2. Oqartirish faktori ko’rsatkichi katta bo’lsa sorbent shunga aktiv bo’ladi.
Ba’zida oqartirish darajasi boshqga ko’rsatkichlar bilan ifodalanadi.

3.  Sorbentning moyni yutish qobiliyati kam bo’lishi kerak (Sorbentning
moyni shimish qobiliyati deganda, unda qolgan moyning % miqdori
tushuniladi). Ishlatilgan sorbentning yog’dan to’liq va oson ajratib olinishi
zarur. Sorben tyog’ga kimyoviy ta’sir ko’rsatmay va tozalab bo’lmaydigan
hid, maza qoldiradigan bo’lmasligi kerak.

4. Sorbent yog’dan oson texnik usulda ajratib olish kerak, masalan, filtraiya
yordamida, ogartirish effektini oshirish uchun ogartiruvchi tuproq bilan
aktivlashtirilgan ko’mir OU yoki BAU markalarining aralashmalaridan

foydalaniladi. [13,17]

1.2. Pomidorning kelib chiqishi va tarqgalishi

Pomidorning vatani Janubiy Amerika hisoblanadi. U Yevropaga XVI asr
o’rtalarida keltirilgan bo’lsada, lekin uzoq vaqtgacha manzarali va dorivor
sifatida o’stirilgan.

XVII asr oxirlarida pomidor ozig-ovgat ekini sifatida yetishtirila
boshladi. XIX asr o’rtalarida esa Rossiya va Yevropa janubiga keng targalib,
o’tgan asrning oxirlaridan boshlab O’rta Osiyog’da ham ekila boshlangan.

Hozirgi vaqgtda dunyog’da 4.4 min gektar maydonga ekilib, 123.4 min tonna
yalpi hosil yetishtiriladi. Asosiy pomidor yetishtiruvchi davlatlar Xitoy (31.6
min.t), AQSh (11.0 min.t), Turkiya (9.7 min.t), Italiya (7.8 min.t), Hindiston
(7.6 min.t), Misr (7.6 min.t) hisoblanadi.

O’zbekistonda sabzavot ekinlari ichida ommabop va eng ko’p tarqalgani
pomidor bo’lib, maydoni va yalpi hosili bo’yicha birinchi o’rinda turadi.
Sabzavot ekinlar umumiy maydoninig 40-45 % ini pomidor tashkil etadi. Ishlab

chiqgarilgan hosilning 80% i gayta ishlanadi.
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N.N.Balashevning ko’p yillik tajribalari natijalari shuni ko’rsatadiki,
O’zbekistonda ochiq dalada aprel-may oylarida yetishtirilgan pomidor
ko’chatlari arbiy Sibir va Uralga samolyotda olib borib ekilganda, ko’chat
tannarxi o’sha joyda yetishtirilgan ko’chatdan 1.5 - 2.0  barobar arzon,
tutuvchanligi yaxshi, hosildorligi esa yuqori bo’lgan. [8]

Pomidorning botanik ta’rifi

Tropik iglimda pomidor ko’p yillik o’simlik. Mevalarini ko’tara olmay
yerga yotib, poyalari nam tuproqga tegishi bilan ildiz ota boshlaydi va yangi
poyalar chiqaradi. Ular o’simlikning qarigan, asta-sekin qurib yo’q bo’ladigan
qismlarining o’rnini bosadi. Vegetativ ko’payish bilan birga, pomidor asosan
urug’lari orqali jinsiy yo’l bilan ko’paytiriladi. Chunki, mo’tadil iqlimda
pomidor bir yillik ekin bo’lib, kuzda dastlabki sovuq tushishi bilan o’simlikning
o’suv davri tugaydi.

Ildiz sistemasi. Nihoyatda shoxlangan bo’lib, tuprogning chuqur

qatlamlariga kirib borgan bo’ladi. Yosh o’simlikda (ko’chatda) o’q ildiz, lekin
keyinchalik yosh ildizlar ham tez o’sib, unga yetib oladi. Asosiy ildizlardan
tashqari poyaning yerga tegib turgan joylaridan qo’shimcha ildizlar ham hosil
qiladi. Ildiz sistemasining rivojlanishi o’simlikning o’stirish sharoiti va usuliga
bog’liq.
Dalaga to’ridan — to’ri urug’i ekib o’stirilgan o’simliklarning ildiz sistemasi
tuprogning chuqur (150sm gacha) qavatiga Kirib, atrofga keng targaladi.
Ko’chat usulda o’stirilganda esa ildiz yuza, ya’ni 20 — 50 sm li tuproq gatlamida
joylashadi. Shu sababdan ular dalaga urug’idan ko’chaiz ekilgan pomidorlarga
nisbatan namlikni va tuprogning unumdor bo’lishini talab giladi.

Poyasi. Pomidorning poyasi o’tSimon, tik yoki yotib o’sadi, kuchli yoki
kuchsiz shoxlanuvchan bo’ladi. Yon poyalari (bachkilari) barg qo’ltiidan o’sib
chigadi va bular ham 0’z navbatida shoxlanadi.

Pomidor navlari poyasining tuzilishiga qarab ikki xil bo’ladi:
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1. Pomidor poyasi yo’on, kam shoxlanuvchan, hatto mevalari tik turuvchan.
Bu esa parvarishlash tadbirlarini  va hosilni  yiishtirish jarayog’nini
mexanizaiyalashtirishda muhim ahamiyatga ega.

2. Shtambsiz — poyasi ingichka, kuchli shoxlanuvchan va meva hosil
gilganda yotuvchan.

Pomidor navlari yana determenant va indetermenant bo’lishi mumkin.
Determenant pomidor navlarining asosiy va yon poyalari mo’tadil o’sib, to’pgul
meva bilan tugallanadi. Indetermenant navlar asosiy va yon poyalari
o’suvchanbo’lib, poya va to’pgul shakllanishi cheksiz davom etadi. Shuning uchun
bunday navlar to’xtovsiz chilpish va bolashni (issigxonalarda) talab qiladi.

Barglari. Yirik, cheti qirgilgan toq patsimon bo’lib, ketma-ket
joylashgan. Poya va barglar tuklar bilan qoplangan bo’lib, o’tkir hidli smolasimon
suyuglik ishlab chigaradi va u himoyalash ahamiyatiga ega.

To’pguli — shingil. Gullari ikki jinsli, mayda, sariq rangda, odatda 5 -7
ta gultojbargli bo’ladi. Changchilari 5 - 6 ta, konussimon shaklda joylashgan.
Uruchi tumshugchasining changchilardan past yoki baland joylashishiga garab,
nav o’zidan yoki chetdan changlanuvchi bo’lishi mumkin. Uruchilari past
joylashgan navlar, odatda o’zidan changlanuvchi, uruchilarning tumshuqchalari
changchilarga teng yoki ulardan yuqori joylashgan navlar chetdan hasharotlar
yordamida (asosan tripslar) yordamida changlanishi mumkin. Chetdan
changlanish ko’proq quruq va issiq iqlimli janubiy rayonlarda, asosan
O’zbekistonda kuzatiladi. Shuning uchun pomidor bizda fakultativ o’zidan
changlanuvchi o’simlik hisoblanadi.

Mevasi. Ikki - uch va ko’p kamerali (bo’shligli), sersuv rezavor.
Urug’i yumalog oval shaklida, tukli, kul rangda. 1000 tasining vazni 2.5 - 4.0
gramm bo’lib, unuvchanligini 4 - 6 yilgacha saglaydi.

Navlari. Pomidor navlari bir-biridan morfologik, biologik va xo’jalik
ahamiyatiga ega belgi hamda xususiyatlari bilan farq qiladi. Ulardan eng

muhimlari quyidagilar:
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O’suv davrining wuzunligi. Shu belgisiga ko’ra pomidor navlari
tezpishar (ko’chat o’tqazilganidan to birinchi terimni terishgacha 48-53 kun
o’tadi), o’rtapishar (60-65 kun) va kechpishar (68-72kun) navlarga bo’linadi;

Poyasi naviga qarab, yotib yoki tik o’sadigan bo’lishi mumkin. Poyasi
tik o’sadigan navlar oziglanish maydoning katta bo’lishini talab qilmay, ularni
mexanizasiya Yyordamida parvapishlash oson. Naviga qarab poyasining
balandligi ham o’zgarishi mumkin. Baland bo’yli pomidor navlari ko’pincha
kechpishar bo’ladi va meva shoxlarining seyrak 2 - 3 ta bargdan keyin
joylashishi bilan farq qiladi. Shu sababli baland bo’yli navlarning hosil
berishdavri cho’zilib ketadi. Past bo’yli navlar 1 - 2 ta bargdan keyin, to’pgulining
g’uj joylashganligi, tez pisharliligi va ommaviy meva tugushi, bir vaqtda
pishishi bilan xarakterlidir;

Bargi o’simlikning naviga qarab, turlicha kesimli, shakli va sathining
tuzilishi ham har-xil (silliq yoki adir-budur) bo’lishi mumkin;

Mevasining yirikligi. Mevasining og’irligi 70 g gacha bo’lganlari
mayda mevali, 70-100 g gacha bo’lganlari o’rtacha, 100g dan yuqorilari yirik
mevali navlar hisoblanadi. Faqat yangiligida iste’mol qiladigan navlarining
mevalari ancha yirik bo’lgani yaxshi. Konserva qilinadigan navlar mevasi
yirik bo’lishining ahamiyati yo’q. Tuzlash va konservalash uchun esa mevasi
mayda pomidor navlari magsadga muvofig;

Mevaning shakli o’simlikning naviga qarab yumaloq - yassi, yumaloq
-olxo’risimon yoki noksimon bo’lishi mumkin;

Mevaning sirti sillig bilinmas yoki anig bilinib turadigan qirrali
bo’ladi. Mevaning qirrali bo’lishi navning nomaqgbul belgisidir, chunki bunda
mevaning po’choqqga chiqimni oshiradi;

Mevaning rangi po’stining va u orqali ko’rinib turadigan etining
rangiga bog’liq. Rangi qizil, pushti yoki ana shu ranglarning turlicha tuslari
aralashgan sarish bo’lishi mumkin. Qizil mevali navlar vitamin A (karotin)ga boy

bo’ladi, pushti va aynigsa sariq mevali navlarida bu vitamin deyarli bo’lmaydi.[15]
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Biologik xususiyatlari

Pomidor issigsevar o’simlik. Uning urug’i 10-12 °C haroratda una
boshlaydi. O’simlikning normal o’sib rivojlanishi uchun harorat 25 °C atrofida
bo’lishi kerak. Harorat 15 °C dan pasayganda ko’pchilik navlarning gullashi
to’xtab, harorat 10 °C dan pasayib ketganda esa vegetativ organlar ham
o’sishdan to’xtaydi. Harorat 0.5 °C ga pasaysa pomidor gullariga halokatli ta’sir
ko’rsatadi, mevalarda sovuq o’rgan dolar paydo bo’ladi. Harorat 1 — 2 °C ga tushsa
o’simliklar butunlay nobud bo’ladi. Pomidorni hozirgi vaqtda yaratilgan duragay
navlari bundan mustasnodir, chunki ular 3-4 °C sovuqqa bardosh bera oladi.

Duragay urug’larni sovuq sharoitda parvarish qilish, shuningdek, nish
urgan urug’larga va yangi unib chiqgan maysalarga past yoki o’zgaruvchan
harorat ta’sir ettirish yo’li bilan pomidor o’simligining past haroratga nisbatan
chidamliligini oshirish mumkin.

O’ta yuqori harorat ham pomidor o’simligining o’sish va rivojlanishiga
salbiy ta’sir ko’rsatadi. Harorat 32 °C dan oshganda ularning o’sishi
sekinlashadi, harorat 35 °C ga yetganda esa o’simlik o’sishdan butunlay
to’xtaydi.

Pomidor yorusevar o’simlik.  Yorug’likning yetarli  bo’lmasligi
o’simlikning o’sish va rivojlanishini sekinlashtiradi. Pomidorning ko’pchilik
navlari yorug’lik 10-12 soat davom etadigan kunlarda yaxshi rivojlanadi, lekin
ba’zi navlar kun uzunligi qisqarganda, ayrimlari esa aksincha bir muncha
uzaygach yaxshi o’sadi.

Pomidor barglarining suv bug’latish sathi katta bo’lib, baquvvat yer ustki
massasi hosil qiladi, bunday massaning vujudga kelishi uchun esa ko’p
miqdorda suv talab qilinadi. Shuning uchun ham pomidor o’simligi, ayniqsa
yoppasiga meva tugish davrida tuproq namligiga talabchan bo’ladi (tuprogni
dala nam siimi 70% bo’lishi kerak ). Bu davrda suv yetishmasa, o’simlikning
tuguncha va mevalari to’kila boshlaydi. Shu bilan birga pomidor o’simligi havo

namligi mo’tadil 45 - 60% bo’lishini xoxlaydi. Havo namligi bundan oshib
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ketsa, tugunchalar yaxshi urug’lanmay qoladi va to’kilib ketadi, hamda
zamburu kasalliklari paydo bo’ladi.

Pomidor o’simligining o’suv davri uzoq davom etadi. O’suv davrining
davomiyligi dalaga ko’chat o’tgazilgandan keyin muayyan sharoitda sovuqsiz
davrning gancha davom etishiga garab belgilanadi.

Harorat va namlik sharoitlari qulay bo’lganda urug’i ekilgandan 4 - 5 kun
o’tgach, maysalari ko’rina boshlaydi, 3-5 kun o’tgandan keyin esa birinchi
chinbarg chiqaradi. Shundan keyingi paydo bo’ladigan barglar tabora
murakkablasha boradi va yettinchi yoki sakkizinchi bargdan boshlab yetuk
o’simlik barglarining hamma belgilari shakllanadi. O’simlikda 5-7 ta, kechpishar
navlari esa 10-11 ta barg chigargandan keyin dastlabki to’pgul - shingil paydo
bo’ladi. Bundan keyingi gul shingillari har uchinchi, ayrim holda har
ikkinchi bargdan keyin paydo bo’ladi.

Pomidor o’simligi naviga va parvarishlash sharoitiga qgarab maysa
ko’ringandan keyin 50-70 kun o’tgach gulga kiradi. Gullashdan keyin 40 - 55
kuni mevalar yetila boshlaydi. Pomidor ko’chatidan o’stirilganda, parnikka
sepilgan urug’ unib maysalari ko’ringandan to hosili pishguncha o’simlikning
naviga va o’stirish texnologiyasiga qarab 100-120 kun o’tadi. Urug’i bevosita
dalaga ekilganda o’simlikning o’suv davri 70 - 90 kun davom etadi. Odatda,

kuzgi dastlabki sovuq tushishi bilanoq pomidorning o’suv davri to’xtaydi. [15]

1.3. Meva va sabzavotlarni gayta ishlashda ikkilamchi ashyolar.

Uzumning tuzilishi va uning kimyoviy tarkibi.Uzumning tarkibida ko’p
miqdorda shakar moddasining bo’lishi, undagi organik kislotalarning kamligi,
tanasining va donasining pustloida turli kimyoviy moddalarning mavjudligi,
uzumdan turli-tuman vinolar olishda undan asosiy xom-ashyo sifatida
foydalanishni bildiradi. Uzumni mevasi uning donalaridir.

Uzum sharbatining va vinosining tarkibi ko’p jixatdan uzum tagazi va

donasining tuzilishi va strukturaviy tarkibiga bog’liq.
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Uzum boshini tashkil etgan tagazi va donalarining og’irlik miqdori turli
navli uzumlar uchun turlicha bo’lib, u uzumni pishganligiga va uzum o’stirilgan
ekologik-iglimiy sharoitga bog’lig. Normal sharoitda yetishtirilgan uzumda, bir
uzum boshining 3-7 % qismini tagazi, 15-20 % po’stloi, 3-6 % urug’i va
uzum donasining 75-85 % mazali sharbat tashkil etadi.

Uzum boshogini tashkil etuvchi kimyoviy moddalar

Qismlar
Moddalar Mazli
o) LX) 1 O
sharbat,% Pustloi,% Urug’i,% Tagazi, %

Suv 60-90 60-80 25-50 55-80
Shakar 10-30
Kletchatka 4 5 30
Vino kislotasi 0,4-1.0
Olma kislotasi 0.1-1.5
Oshlovchi 0,5-4 2.8 1-5
moddalar
Azotli moddalar 0,2-0,5 2 6 2
Mineral moddalar 0,1-0,6 2.5 1-5 1-8
Yog’lar va moylar 0,1 8-15 1-8

Tagaz - bu uzum boshini tayanchi xisoblanadi. U o’ziga uzum donalarini
biriktirib ushlab turadi, u orqali ildizdan va yaproglardan moddalar donalarga
boradi.

Tagaz markaziy o’qining novdadagi birikgan joyidan uzum boshining
birinchi shingiligacha bo’lgan pastki gismi uzum boshining bandi deyiladi.
Tagazning uchlarida meva bandi bilan ularga birikkan donalar bo’ladi. Meva
bandning uchi kengaygan bo’lib, unga yostigcha deyiladi. Bu yostiqcha orgali
dona ichiga nay-tola tutamlari taraladi.

Tagazning kimyoviy tarkibini 50-80 % ni suv, 3-6 % ni kletchatka, 1-3 % ni
oshlovchi (tagazga taxir va achchiq tam hosil giluvchi) modda tanidlar, 0,2 — 1,9 %

gacha organik kislotalar, 2 % azotli va 2 % ni mineral moddalar tashkil etadi.
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Donasi -uzum donasi po’st, et, naychalar va wuru’lardan iborat.
Donalarning kattaligi, shakli, rangi va o’zining sifatiga qarab juda xilma-
xildir. Donalarning Kkattaligi uning tarkibidagi uru soniga bog’liq. Dona tarkibida
1-3 tagacha urug’ bo’ladi.

Donalarni rangi  epidermis va gipodenma xujayralarida rang beruvchi
moddalarning — pigmentlarning mavjudligiga bog’liq. Ba'zi bir uzum
navlarida rang beruvchi moddalar uzum donasi etida ham bo’ladi.

Po’sti yoki epikarpiy bir gavatli epidermisdan va 10-15 gavatli gipoderma
xujayralaridan iborat. Epidermik xujayralarini tashqi gavati kutikula va mum
ubor (purin) bilan goplangan. Epidermisda qunir nuqgtalar shaklidagi burmalar
bo’ladi. Po’st elastik, u donalar kattalashganda juda kengayish xususiyatiga ega.
Po’stning qalinligi va chidamliligi har xil bo’ladi. Uzum donasining po’sti uzum
naviga garab bir bosh uzum massasini 2,6-19,4 % gachani ( vinobop navlarda 4-
7 % ) tashkil etadi. Po’st kletchatka, suv, kislota, oshlovchi , rang beruvchi,
yog’simon, azotli, xushbo’y va boshga moddalardan tashkil topgan.

Mag’zi yoki eti uzum donasining asosiy (80-90 %) gismini tashkil etadi.
Mag’z o’zining konsisteniyasi jixatidan tig’iz, yeganda karsillaydigan, shirali,
yumshoq bo’ladi. Mag’iz tarkibini 75- 80 % suv, 12-25 % gand, 0,5-1 % Kkislota,
azotli , xushbo’y va boshqa moddalar tashkil etadi.

Urug’ — noksimon bo’ladi, biroq u uzum navlariga garab bir muncha
o’zgaradi. Urug’ni dona ichiga garagan tomoni - korin va uni aksi esa
orgasi deyiladi. Urug’ning qorin tomonida ikkita chuqurcha bo’lib, ular o’rtasida
urug’ choki bor. Urug’ choki orga tomonga o’tadi va xalaza deyiladigan
botig chuqurcha bilan tamomlanadi.

Urug’ tashqi va ichki pardalardan, murtak va endospermadan iborat.
Uzumni vinobop navlarida uru g’ uzum boshini 2-5 % gachani tashkil etadi. Urug’
tarkibiga suv 25-50 %, kletchatka 28 %, moy 6-24 %, oshlovchi moddalar 2-8 %,
mineral moddalar 1,2-2,9 %, azotli moddalar 6 %, boshga ekstraktiv moddalar
19 % gachani tashkil etadi
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Urug® tarkibidagi moddalarni vinoga o’tishi, vinoni tiniglashini
giyinlashtiradi va uni mazasini dag’allashtiradi, shu sababdan ham ishlab
chigarishda urug’ tarkibidagi moddalarni sharbatga o’tishiga yo’l qo’yilmaydi.

Uzumni gayta ishlab vino va sharbat mahsulotlari tayyorlashda 15-0 %
gacha chiqitlar hosil bo’ladi, bu chiqgitlarni gayta ishlash natijasida olinadigan
mahsulotlar ba’zi bir sanoatlar uchun muhim ahamiyatga ega mahsulotlar
hisoblanadi.

Vino sanoati chigitlariga uzum tagasi, turpi, achitgi goldiq, vino toshi,
konyak bardasi va boshgalar kiradi. Bu chigitlarni gayta ishlab, etil spirti,
vinokislotasi, uzum moyi, enantoviy efir (konyak moyi), tanin, ferment
preparatlari, aminokislota, achitqi avtolizati, bo’yoq, ozuga uni va boshgalar
olinadi.

Hozirgi vaqgtda vino sanoati chigitlarini gayta ishlashga katta ahamiyat
berilmogda. Bu ishlarni amalga oshirish sanoatda chigiiz ishlab chigarishni
tashkil etishni va iqtisodiy samaradorlikni oshishiga olib keladi. Hozirgi
vagtda vino sanoati korxonalarida chigitlarni gayta ishlash bo’limlari bo’lib, u
yerda turli mahsulotlar ishlab chigarilmoqgda.

Vino sanoati chiqitlari turiga gqarab ba’zilari hosil bo’lishi bilan,
ba’zilari ma’lum vaqt saqlagandan keyin gqayta ishlanadi.

Tagasi. Uzum boshi og’irligini 1,8-8,5 %ni (o’rtacha 3,5 %) tagas
tashkil etadi. Uzum donalari ajratish vaqtida tagas sharbat bilan yuviladi va
donalar ajratilgandan keyin golgan ho’l tagas yuzasida ma’lum miqdordagi sharbat
goladi. Bu sharbat tagasni presslash yoki suv bilan yuvib olinadi. Tagasdan
o’rtacha 1 tonnasidan 1 dal sharbat olinadi. Olingan sharbat bijg’itilib, undan
spirt olinadi. Tagas tarkibida shakar moddasi kam miqgdorda bo’lib, u 1-
1,5 % gacha, vino kislotasi 0,1 gacha, oshlovchi modda tanin 1,3-3,2 % gacha va
mineral moddalar 2,4 % gacha bo’ladi. Tagas spirt olishda va mineral o’g’it
olishda ishlatiladi.

Uzum turpi. Uzum turpi uzmni gayta ishlashda hosil bo’ladigan eng
ko’p chiqgit Hisoblanib, uning miqdori 7-17 % tashkil etadi. Uzum turpi —
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bu maydalangan uzum donalarini presslab sharbati olingandan keyingi golgan
goldiq bo’lib, uning tarkibi uzum donasini po’sti, urug’i, tagas bo’laklari va
goldiq sharbatdan iborat. Shnekli presslarda olingan turp tarkibida 25-30 %
gacha sharbat bo’ladi. Uzum turpi gayta ishlanib, undan spirt, vino toshi, moy,
chorva ozugasi uchun un, ozig-ovgat sanoatida ishlatiladigan bo’yoq, enontanin
olinadi.

Cho’kma. Bu uzum sharbatni tindirishda hosil bo’lgan goldig bo’lib undan
spirt va vino toshi olinadi.

Achitqgi goldig. Uzum sharbatini bijg’itgandan keyingi cho’kmaga tushgan
goldiq bo’lib, u vinoni 3-8 % ni tashkil etadi. Achitgi goldig gayta ishlanib undan
spirt, vino toshi, achitqi avtolizi, chorva ozugasi uchun un, enantoviy efir olinadi.

Yelim cho’kmasi — vinoni okleykalashda hosil bo’lgan cho’kma. Bu
cho’kma gayta ishlanib undan spirt olinadi. Vinoni sariq qon tuzi (SQT)
bilan okleykalashda hosil bo’lgan cho’kma maxsus usul bilan yo’q qilinadi.

Karbonat angidrid. Uzum sharbatini germetik yopiq siimlarda bijg’itish
vaqtida ajratib olinadi. Undan vinolarni saglashda foydalaniladi.

Vino toshi. Vinolarni siimlarda saglash vagtida siim devorlariga yopishib
goladi. Siimlar bo’shatilganidan so’ng vyiishtirib olinib quritiladi va undan
vino kislotasi olinadi.

Konyak bardasi. Vinomaterialdan konyak spirti olgandan keyin qolgan
goldiqg bo’lib, undan vino kislotasi olishda foydalaniladi.

Yuqoridagi chigitlarni gayta ishlash natijasida quyidagi mahsulotlar olinadi.

Vino Kislotasining nordon birikmalari. Bu birikmalarga vino toshi va
kalsiy tartrat tuzlari kiradi. Bu ikkala birikmadan sanoatda vino kislotasi olishda
foydalaniladi. Vino kislotasi 0zig-ovqat, qog’oz, radotexnika sanoatida ishlatiladi.

Vino toshi kristall modda bo’lib, uning tarkibi 83 % ni kaliy bitartrat,
5,4 % ni kalsiy tartrat va 1,1 % ni kremnezema tashkil etadi. Vino toshi sovuq

suvda yomon, issig suvda yaxshi va spirtda erimaydi.
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Kalsiy tratrat oq kristall modda, suvda yaxshi erimaydi. Vino
kislotasini nordon tuzlariga ohak suti, maydalangan bo’r va kalsiy xlorid ta’sir etib
olinadi. Uning tarkibida 57,7 %gacha vino kislotasi bo’ladi.

Spirt-sires. Rangsiz tiniqg suyuqlik, o’ziga xos hidi va ta’mga ega, quvvati
40 % dan kam emas. Uning tarkibida yuqori molekulali spirtlar, aldegidlar,
uchuvchan kislotalar va efir moddalari bor. Spirt-sires rektifikasiya gilinib 95,8
quvvatli spirt olinadi va bu spirt quvvatlangan vinolar ishlab chigarishda ishlatiladi.

Uzum moyi. Uzum urug’idan presslash yoki ekstraksiyalash usulida olinadi.
Bu moyni 85 % to’yinmagan yo kislotalaridan tashkil topgan, shu sababdan ham
bu moy qonda xolestirin moddasini ko’payishiga yo’l go’ymaydi. Bu moy
margarin mahsulotlari ishlab chigarishda farmaevtikada ishlatiladi.

Ozig-ovgatbop bo’yog moddalar (enokrasitel). Qizil rangli uzumlarini
turpidan konsentrat yoki kukun holda olinadi. Bu bo’yoqg moddalar
gandolatchilikda va gazlangan ichimliklar ishlab-chigarishda ishlatiladi.

Enantoviy efir (konyak moyi). Achitgi goldigdan spirti ajratib olingandan
keyin olinadigan mahsulot. 1 tonna achitgi qoldiqdan 300-400 g enant efiri
olinadi. Etil efirining yuqori molekulali spirtlar bilan hosil gilgan aralashmasi.
Rangsiz suyuglik, spirtda yaxshi eriydi suvda erimaydi. Bu efir ozig-ovgat
va parfumeriya sanoatida ishlatiladi.

Tanin. Uzum urug’idan olinadi.

Chorva mollari uchun ozuga uni. Uzum turpidan urug’i ajratib olingandan
keyingi golgan mahsulotlardan olinadigan ozuga uni chorva mollariga ozuga
sifatida ishlatiladi. Achitqi goldigdan spirt va vino Kkislotasi ajratib
olingandan keyingi qolgan mahsulotdan olinadigan achitqi ozuqasi.[7,14,16]

Pomidordan tayyorlangan konservalar.

Pomidordan xilma-xil konservalar: pomidor bo’tgasi, pomidor sharbati,
pomidor qaylasi, pomidor qoqisi, pomidor do’lmasi, sirkalangan, tuzlangan
pomidor va hokazolar tayyorlash mumkin.

Pomidor vaznining 0,35-0,78 foizini uning po’sti va 0,3-0,7 foizini

urug’i tashkil etadi. Pomidorning kimyoviy tarkibi turli joyida turlichadir; masalan,
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uning ichki devorchalarida qurug moddalar va gand moddasi eng ko’p
to’plangan bo’ladi. Uning shirasida gand moddasi etidagiga nisbatan kamrog, lekin
mineral tuzlar ko’proqdir. Pomidorning etida asosan temir tuzi bo’ladi.
Vitaminlar ham pomidorning hamma qismiga bir tekisda tagsimlanmagan. S
vitamini ko’pincha, uning po’sti tagida — epidemiyasida, shuningdek, urug’ini

gamrab olgan iviqda to’plangan bo’ladi.

1-rasm.Pomidor gaylisi tayorlash texnologik tizimi
Uy sharoitida konservalash uchun shaklan dumaloq va po’sti sillig

pomidorlarni, pomidor sharbati, gaylasi va bo’tgasi tayyorlash uchun esa
po’sti yupga, urug’i kamroq bo’lgan yirik va o’rtacha vyiriklikdagi, yaxshi
pishgan pomidorlarni tanlash kerak.

Tayyor mahsulotning sifati pomidorning pishganlik darajasiga bog’liq.
Pomidorlar etilganlik darajasiga garab to’rt xilga ajratiladi: og, go’ ng’ir pushti va
qgizil pomidorlar.

Pomidorlar yetila borgan sari ularning tarkibida qurug moddalar, gand
moddasi va vitaminlar miqdori ko’payaveradi. Qip-gizil bo’lib pishgan
pomidorda bu moddalar eng ko’p to’plangan bo’ladi.

Konservaga yashil (g’o’r) pomidor ozgina qo’shilgan tagdirda ham
uning rangi va mazasi o’zgarib ketadi.

Pishgan pomidorlarning kimyoviy tartibi quyidagicha: quruq moddalar —
4-7% gacha miqgdorda (bu, pomidorning naviga va agrotexnika sharoitlariga
bog’liq), gand moddasi 2-5% gacha, sellyuloza — 0,3-0,7% (pishgan, g’o’r

pomidorda ko’proq); pektin moddasi jami qurug moddalarning 1,3-2,5% ini
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tashkil etadi; kislotalar o’rta hisobda 0,4%, azotli moddalar — 1%, kul moddasi —
0,5-0,8%.

Pishgan pomidorda 5,5% gacha kaliy, kalsiy, magniy, fosfor, temir
kabi mineral moddalar ham bor.

Pomidorda bulardan tashqari har xil vitaminlar, yoq va ogsil moddalar ham
mavjud. Masalan, A vitamin — 1,6 mg% gacha, V1 vitamin — 0,15 mg% gacha, V2
vitamin — 0,07 mg%, gacha, S vitamin — 40-60 mg%, RR vitamin - 0,7
mg % atrofida, yog’ — 29 % gacha, ogsil moddalar ham mavjud. Masalan. A
vitamin — 1,6 mg % - 35 % gacha miqdorda.

Pomidor bo’tgasi (pyure) tayyorlash. Pomidor bo’tgasi quyuq va
suyuq ovqgatlarga go’shilsa, ularning mazasi yaxshilanadi va foydali oziq moddalar
bilan boyiydi.

Bo’tqa (pyure) tayyorlash uchun bir tekisda etilgan gizarib pishgan,
zaxa bo’lmagan, chirimagan, seret pomidorlar tanlanadi. Ular avvalo yaxshilab
bir necha marta yuviladi, to’raladi va go’sht giymalagichdan o’tkakziladi, so’ngra
sirlangan idishda olovga qo’yiladi, gaynab chigganidan keyin elakdan o’tkaziladi
(elak ko’zlarining kattaligi 1,5 mm dan ziyod bo’Imasin), so’ngra ikkinchi marta
olovga qo’yiladi va dastlabki hajmi 2,5 baravar kamayguncha, doimo kovlab
turgan holda qaynatiladi. Tayyor bo’tga toza va isitilgan 1,0 | bankalarga
to’ldiriladi, toza (gaynatilgan) tunuka gopgoglar bilan mahkam burab bekitilib,
to’ntarib qo’yiladi hamda asta-sekin sovub o’zidan o’zi sterillanishi uchun ustiga
galin mato yopib go’yiladi; bu holda bankalarni gizdirish (sterilizaiya gilish)ga
hojat golmaydi. Lekin 0,35 | va 0,5 | bankalarga to’ldirilgan pomidor
bo’tgasi 100 °C da tegishlicha: 15 va 25 minut gizdirilishi lozim.

Tayyor pomidor bo’tgasini bankalarga sovuq holida (gizdirmasdan)
to’ldirsa ham bo’ladi. Bu holda gaynatib quyultirilgan bo’tgaga gaynoqligida
vaznining 10 foizi migdorida mayda tuz go’shiladi va tuz batamom eriguncha
bo’tga qorishtirib turiladi. Tuzlangan bo’tga bankalarga to’ldirilgach, ustiga
o’simlik moyi quyiladi va bankaning ozi nam va moy shimilmaydigan

(pergament) qog’oz bilan bekitilib, kanop bilan bolab go’yiladi. Bunday pomidor
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bo’tgasi mazasi jihatdan tunuka qopqoq bilan bekitilgan wva qizdirilgan
bankalardagi bo’tgalardan qolishadi. Shuning uchun uy sharoitida tayyorlanganda
pomidor bo’tgasi solingan bankani muayyan haroratda qizdirish va tunuka
gopqgoglar bilan mahkam burab bekitish tavsiya etiladi. 1 kg quyuq pomidor
bo’tgasi tayyorlash uchun 3000 gr pomidor kerak bo’ladi.[6]

1.4. Meva va sabzavotlarni moy saqglovchi chigindilari.

Konserva sanoatida meva va sabzavotlardan turli  konserva
mahsulotlari tayyorlashda, meva va sabzavotlarning urug’i, danagi chigadi. Bu
chigitga chiqgan mahsulotlar o’z tarkibida turli biologik aktiv moddalar aynigsa
muhim ahamiyatga ega bo’lgan moy saqglashi bilan ahamiyatlidir. Ko’pgina
hajmga ega bo’lgan mevali danaklar kolxozlar va tashkilotlar sistemasi uchun .
«Ikkinchi xom ashyo» . Yog’ zavodlarida gilos, olxo’ri, shaftoli, o’rik va boshga
mevalarning danaklarini aralashmasi ishlov beriladi. Ko’pgina hollarda danak
partiyalari tezlik bilan bir-biridan sifati bilan farglanadi. Texnologik
jarayonlardagi farqg murabbo puyre tayyorlash, sterizastiyalangan konservalar
ishlov berilib, yana chigadigan moyning sifatiga ta’sir ham qiladi. Yana
danaklarda sul’fitatsiyalangandan keyin, yo’ki murabbo moyning kislota sonini
oshishi ( 20 mg da KOH) saqglanadi. Bu gidrolitik jarayonlar yadroda mevali
myatkasiga texnik ishlov berilib va moy zavodlarida danaklari oxirida
saglanishi va transportirovkalanadi.

Danaklar, issiqlik ta’sirisiz olinadi, past kislota soni saqlanadi.
Yugqori sifatli moy olish uchun danaklarni saglash va gayta ishlash, ularni
sul’fitatsiyalashda aralashishiga yo’l go’ymaslik kerak.

Danaklar sifatidan tashgari o’lchovi, mexanik sifatli po’st va fizik-
Kimyoviy xususiyatga ega. Eng yaxshi asosiy mevali daraxtlar, danaklar beradi,
mevali danaklar hisoblanadi, o’rtacha hammasi moyi yadroda, sifatli po’st
bilan mahkamlangan. (moyliligi 0,3-0,5) yana yadroning urug’ida stiapogen
glikozid amigdalin bo’ladi. Asosiy yog’ kislotasi triastilglisterin-olein,

O’rik (Armeniaca) 2 xil turi bilan keng tanilgan — oddiy o’rik va

shan’ch turli o’rik. Birinchi naviga hammasi madaniylashgan mamlakatning
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Janubiy rayonlari kiradi, yana yovvoyi va yovoyilashib ketgan turlaridir. Markaziy
Osiyog’da o’rik oxirgi bilan ma’lum. Shimoliy Kavkazda - jerdeli.

O’rikning meva-danagi po’stdan tuzilgan, galin myatka va danak.
Danakning massasi yadrosi 20.. 33 % dan tuzilgan. O’rikning yadrosi shirin va
taxir bo’lishi mumkin. Taxirida 8,8 % gacha amigdalin saqlaydi.

Toza o’rik moyi deyarli rangsiz, yoqimli mazasi va hidi, bodom taxirini
eslatadi. Moyning asosiy tarkibiy gismi — triolein. O’rik moyi poarfimeriyada,
0zig-ovqgat sanoatida va dori-darmon tayyorlashda ishlatiladi.

O’rik danagida — 3,5 % gacha moy bo’ladi. Toza moy xuddi
rangsiaday, saglash vaqtida sarig rangni beradi, yogimli hidni beradi. O’rik danagi
moyining zichligi 0,91- 0,92 g/ml; kislota soni 0,3 dan 3,0 gacha; sovunlanish soni
188,6-198,2 ;yod soni 72,1 — 108,7. Bunda 24 % to’yinmagan yo Kkislotalar,
14 % to’yingan, 8,8 % glisterin, 4,3 % sovunlanmaydigan moddalar.

O’rik danagi tarkibidagi yog’ kislotalar:

Pal’mitin — 6,33

Pal’mitoolin — 1,27

Kapron - 0,48

Shaftoli (Persica) meva — danagining chigishi 8..14 % ni beradi.
Shaftoli danagi qattiq, devog’ir galin po’cho’qdan iborat, yadro va uning
pardasi bilan yopilgan. Danak massasining yadrosi 10...15 % dan tuzilgan.

Toza shaftoli moyi tinig, och tillo-sarig ranggacha, mazasi va hidiga
ega, taxir bodomni eslatadi. Moyning asosiy tarkibiy qismi — treolein.
Shaftoli moyi o’rikga o’xshab ishlatiladi.

Shaftoli moyi och-sariq va yoqimli ta’mni beradi. Moy tarkibida to’yingan
olein kislota, pal’mitin va stearin Kislotalar kamroq, erkin yo kislotalari 3 %
gacha bo’ladi. Zichligi 0,91-0,93 g/ml, kislota soni 0,18; sovunlanish soni — 190,
yod soni 59-104.

Olxo’ri (Prunus) sanoatda bir necha ko’rinishlari, gora olxo’ri, sariq

to olchasi, bo olxo’risi va olicha kabi ma’nolarga egadir.
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Olxo’rining danagi ko’rinishi va navi, turli forma va hajmga ega
bo’ladi. Meva danagining chigishi 5 % (qora olxo’rida) 12 % gacha sariq to
olchada bo’ladi, po’cho’i parda va yadrodan iborat. O’rtacha yadro
mazmunimadaniylashgan olxo’ri navlari 12 % danak massasiga ega. Yadroda
1,8 % gacha amigdalin bor.

Olxo’ri moyida yog’ kislotalar olein kislota ko’p bo’Imagan linolev kislota
sonidir. Moyning asosiy tarkibiy qismi — triolein.

Toza olxo’ri moyining rangi tillo — sariqdan jigar ranggacha bo’ladi va
taxir bodomning hidi va mazasiga ega bo’ladi. Moyi medistinada, parfemeriyada,
0zig-ovgat sanoatida ishlatiladi.

Bu moyning yadrodan chigishi 40 %< taxir bodom moyli — 0,3 dan 0,46 %
gacha. Olxo’ri danagining moyi sariq rangli va shirin ta’mli, zichligi 0,91 g/ml,
sovunlanish soni 191,5, yod soni 100,3.

Gilos mevasi va unga yaqgin chereshnya (Cerasus) po’stdan, myatka
va danakdan iborat. Yadro 28% danak massasidan iborat. Yadroda 0,8 %
amigdalin bor.

Gilos moyi tilla sariq rangli, yogimli bodom hidi va mazasiday, fagatgina
0zig-ovqgat sanoatida ishlatiladi.

Moyning zichligi 0,691 g/ml, Kkislota soni 4639 rafinatsiyalangan
moyda 0,09, sovunlanish 190, yod soni 115-118. To’yinmagan yo Kislotalari olein
46,8; linolev 40,1.

To’yingan yog’ kislotalari: pal’mitin — 4 %, stearin — 2,8 %, araxidon — 0,7
%, miristin — 0,2 %.

Bodom (Amigdalus) achchik va shirin bo’ladi. Shirin bodom
gandolatchilik sanoatida va ovgatlanishga ishlatiladi, achchik bodomdan yo
olinadi.

Bodom danagi cho’zinchok-sillik, gattiq puchokdan va unda joylashgan
urudan iborat bo’lib, uru kobigi bilan koplangan. Mag’iz oq rangli, yog’li,

murt, bir-biriga zich yopishgan urug’ pallasidan iborat.
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Mag’zning chigishi va po’chog’ining qalinligiga ko’ra bodom to’rtta
guruhga bo’linadi: qog’oz-po’choqgli, yumshog-po’choqgli, zich po’chogli va qgattiq
po’chogli. Oliy navga qog’oz-po’chogli, yumshog-po’chogli, zich po’choqgli
bodom, | navga gattig po’choqli va sifati bilan oliy navga to’ri kelmaydigan
yugorida sanab o’tilgan guruhlar Kiradi.

Bodom ogsili aminokislota tarkibi (16 g azotga g da): arginin —
11,1; gistidin — 1,5; izoleyin — 0,4; lizin — 6,6; fenilalanin — 2,4; triptofan —
1,3. Bodom magzida (%): kaliy — 0,25; fosfor — 0,48; temir — 0,004 ni tashkil
giladi. Bodom mag’zining 5-8 % namlikdagi uyum zichligi 557-579 kg/m?®.

Bodom yog’ining asosiy tashkil etuvchisi triolein. Bodom yog’i
rangsiz yoki och-sariq rangli, xidsiz, yogimli yong’ok mazasiga ega. Asosan
medisinada, parfyumeriyada, kosmetikada va ozuga maqsadlarida ishlatiladi.

Maydalangan bodom puchogi sorbentlar ishlab chigarish va
faollashtirilgan ko’mir tayyorlash uchun ishlatiladi. Yog’sizlantirilgan danak
magzi amigdalinning gidrolizlanishi mahsulotlarini ajratib yuborish uchun
fermentasiyalanadi.[18]

Danakli xom ashyolarning ayrim texnologik tavsiflari, yog’ kislota tarkibi
va fizik-kimyoviy xossalari quyidagi jadvallarda keltirilgan.

Meva danaklarining texnologik tavsiflari

Ko’rsatkichlar ) . .
O’Ichamlari, O’rik Shaftoli Olxo’ri Olcha Bodom
mm:
Uzunligi 18-27 20-31 10-13 7-10 23-44
Kengligi 16-22 17-25 7-13 6-9 13-25
Qalinligi 11-15 12-17 5-9 5-7 8-15
Naturasi, g /l| 450-460 500-530 630 gacha 550-560 450-470
1000
donasining | 1200-1300 | 3800-3900 | 360-380 180-200 | 3200-3300
massasi, g
Namlik, % 8-9 10-11 10-11 12-13 10-11
Danakdagi
Mag’iz 20-33 10-15 12 28 gacha 30 gacha
miqdori, %
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Meva danaklarining texnologik tavsiflari

Amigdalin | 8,8 gacha 1,8-3,6 1,8 0,8 3,5 gacha
Yog’ 25-35 35-46 30-60 30-39 40-43
Ogsil 25-27 22-23 24-25 21-24 21-34

(Nx6,25)
Ko’llar 1,8-3,0 25-35 2.4-3,6 1,5-2,0 2.0-3,0

1.5. Mevalar va poliz elinlarining urug’i tarkibidagi moylar
Uzum (Vitis) — vinochilik vasok ishlab-chiqarishda ishlatiladigan ko’p
yillik o’simlik. Uzum boshog’ining tashkil etgan tagaz va donalarining

og’irlik miqdori turlicha bo’lib, u wuzumni pishganligiga va o’stirilgan
ekologik-iglimiy sharoitga bog’liq. Normal sharoitda etishtirilgan uzumda, bir
uzum boshoining 3-7 % gismini tagazi, 15-20 % qismini po’stloi, 3-6 % qismni
urug’i va 75-85 % qismini mag’izli sharbat tashkil etadi.

Uzum boshog’i maydalanib tagazi ajratiladi va hosil bo’lgan
mezgadan presslash usulida sharbat ajratib olinadi va bunda qolgan golgigga
to’pon deb aytiladi. To’pon miqdori uzum miqdorining 20-25 % ni tashkil
ctadi. To’pon tarkibida 30-40 % gacha uzum urug’i bo’ladi.

Uzum urug’lari. Uzum urug’lari — vino va sharbat ishlab chigarish
zavodlarining chiqindilari bo’lgan uzum tuppasi tarkibida bo’ladi.

(%): po’sti — 6,5-10,5; mag’zi —

87-91; uru — 2-5. Uzumni sharbati olingandan keyin golgan qoldiqg tuppa tarkibida

Uzum donasini o’rtacha tarkibi
25 % uru, 50 donasini po’sti va 25% donalarini bandlaridan tashkil etadi. Tuppa
gayta ishlanadigan uzum miqdorini 20-23% ni tashkil giladi.

Tuppa yomon saglanadi, saglash vaqgtida urug’larning moyliligi kamayadi.
Shu sababli tuppa olinganidan keyin birdaniga gayta ishlanishi kerak. Uzum
moyi tuppadan va undan olingan urug’lardan olinadi. Tuppa va urug’larning

kimyoviy tarkibi keltirilgan.
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Uzum tuppasi va urug’ini kimyoviy tarkibi

Birikmalar guruhi Tuppa Urug’
Lipidlar 5,5-9,0 15-20
Ogsil (Nx6,25) 7,5 10-14
Kletchatka 7,0 35-45
Ko’llar 1,5 1,0-3,5
Oshlovchi moddalar - 5-7
Suv 50 gacha 9-20

Tarvuz urug’lari. Tarvuzdan murabbo, sukatlar, tarvuz asali, sharbatlar,
meva pyuresi ishlab chigarishda chigindi sifatida tarvuz urug’lari hosil bo’ladi.

Tarvuz - tarkibida 0,7 dan 3,5% gacha urug’ bo’ladi.  Tarvuz urug’lari
gobig’ini mexanik mustahkamligining yugoriligi va uglevodlarga  boyligi
bilan ajralib turadi. Urug’larning kimyoviy tarkibi (%): suv — 7-10; lipidlar —
21-23; ogsil (Nx6,25) — 18-27; Kkletchatka — 38-54; saharoza 1,0 gacha;
kraxmal 8-9; ko’llar 2,4-2,5.

Urug’larning sifati tarvuzlarning vyetilganlik darajasi va urug’larni
mevadan ajratib olish sharoitlariga bog’liq bo’ladi. Tarvuz urug’larida mag’iz
miqdori 44-46%, mag’zini moyliligi  48-51%, qobig’i 9-11%. Urug’larning
uzunligi 8-10 mm, kengligi 5-8, galinligi 2-3 mm. Urug’larning absolyut massasi
100-105 g, uyum zichligi 460-470 mg/m?.

Tarvuz yog’i  to’q sariq rangda, hidsiz. U asosan ozugaviy
maqgsadlar uchun ishlatiladi. Moysizlantirilgan urug’lar chorva ozugasi uchun
ishlatiladi.

Qovoq urug’lari. Qovoq — Qovoqgdoshlar oilasiga mansub bir yillik
o’tsimon o’simlik. Qovoq mevasi sersuv, ko’p urug’li, sariq etli, diametri 15 dan
40 sm gacha. Qovoq mevasi konserva zavodlarida va qishlog xo’jalik
hayvonlari uchun ozuga tayyorlashda gayta ishlanadi. Chiqindi sifatida tarkibida

moyga boy bo’lgan govoq urug’lari hosil bo’ladi.
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Urug’lar govoq massasining 0,75 — 5% ni tashkil giladi. Urug’lar
ellpssimon, uzunligi 10-12 mm. Urug’lar endospermsiz, murtagi ikkita keng urug’
pallasiga ega. Urug’ qobig’i urug’ massasining 20-32% ni tashkil giladi. 1000 ta
qurug urug’ masssi 140-350 g.

Urug’larning kimyoviy tarkibi (%): suv — 6,02-6,50; lipidlar — 34,08-38,0;
ogsil (Nx6,25) — 31,0-32,5; kletchatka — 13,58-18,10; eruvchan uglevodlar — 9,00-
10,38. Po’chog’i ajratilgan mag’izdagi moy miqdori 47,43-54,56%.

Pochog’idan ajratilgan mag’izdan olingan yog®  och-sariq rangli,
hidsiz, ozugaviy maqgsadlar uchun ishlatiladi; Pochog’i ajratilmagan urug’lardan
presslab olingan va ekstrakion moy ko’nir-yashil rangda, rafinasiyalashni talab
qgiladi.

Qovun urug’lari. Qovun (Cucumis mela) — Qovogdoshlar oilasiga mansub
bir yillik o’simlik. Madaniy navlarning mevalari juda turli tuman shaklda. Qovun
mevalari sanoatda sharbat, murabbo, pyure va sharob ishlab chigarishda
qo’llaniladi. Qovun mevalarini qayta  ishlash chiqindisi qovun urug’lari
hisoblanadi.  Urug’lar meva massasining 0,6-2,0 % ni tashkil qiladi. Ular
cho’zinchoq ellpssimon, uzunligi 0,92-1,60, kengligi 0,41-0,69 sm, sariq yoki
kremsimon rangli. Tuzilishi qovoq urug’lari tuzilishiga o’xshaydi. Urug’ qobig’i
va mag’iz massalari taxminan bir xil.

Urug’larning kimyoviy tarkibi (qurug moddalarga % hisobida): suv — 6,0-
6,2; lipidlar — 25,0-26,5; ogsil (Nx6,25) — 22,5-25,5; kraxmal va eruvchan gandlar
—10,0-11,0; pentozanlar 8,0 gacha, kletchatka 20,0-21,4; ko’llar — 2,5-3,0. Urug’i
mag’zida 50% moy; qobig’ida 0,5-0,6% moy bor. Qovun urug’i moyi och-sariq
rangda bo’lib asosan ozuqaviy maqsadlar uchun ishlatiladi.

Atirgul moyi.O’zbekiston atirgul moyini yetishtirish bo’yicha Turkiya,
Bolgariya va Saudiya Arabistonidan keyin to’rtinchi o’rinni egallab turibdi.

1 kg atirgul moyi olish uchun o’rtacha 3 tonna yaproqni qayta ishlash
zarur. Hozirgi kunda 1 gramm atirgul moyi 80 AQSH dolirida baholanmoqda.

Tarvuz urug’lari. Tarvuzdan mo’rabbo, sukatlar, tarvuz asali, sharbatlar,
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meva pyuresi ishlab chigarishda chiqindi sifatida tarvuz urug’lari hosil bo’ladi.

Tarvuz -  Kovokdoshlar (Citrullus) oilasiga  mansub bir vyillik
o’simlik mevasi bo’lib, 0,7 dan 3,5% gacha wurug’larga ega. Tarvuz
urug’lari luzgaligi, mexanik mustaxkamligining yuqoriligi va uglevodlarga
boyligi bilan ajralib turadi. Urug’larning kimyoviy tarkibi (%): suv — 7-10;
lipidlar — 21-23; oqgsil (Nx6,25) — 18-27; ellyuloza — 38-54; saxaroza 1,0 gacha;
kraxmal 8-9; ko’llar 2,4-2,5.

Urug’larning sifati tarvuzlarning yetilganlik darajasi va urug’larni
mevadan ajratib olish sharoitlariga bog’liq bo’ladi. Yetilgan, sovuq ishlov
berilgan va gisga muddat saglangan urug’lar yog’i 1,0-5,0 mg KON Kislota
soniga ega. Mo’rabbo, sukatlar, tarvuz asali gaynatishdan kolgan urug’lar
kislotaligi yuqori yog’ga ega.

Tarvuz urug’larida yadro miqdori 44-46 %, yadroning yog’liligi 48-
51, luzganiqi 9-11%. Urug’larning uzunligi 8-10 mm, kengligi 5-8, galinligi 2-3
mm. Urug’larning absolyut massasi 100-105 g, uyum zichligi 460-470 mg/m3.

Tarvuz yog’i to’q sariqg rangda, kariyib xidsiz. U asosan ozuqaviy
magsadlar uchun ishlatiladi. Yog’sizlantirilgan urug’lar chorva ozugasi uchun
ishlatiladi.

Tarvuz yog’i triailglierollar yo kislota tarkibi (%): C14:0-0,29; Cie:0 —
16,27; Cigo— 7,60; Ci51-23,12; C15:0-52,73.

Pomidor yog’ining 15 °C haroratdagi zichligi 914-926 kg/m3, 20°C
haroratdagi sindirish ko’rsatkichi — 1,471-1,475, qotish harorati -5 dan -20
°C gacha.

Qovoq urug’lari. Qovoq — Qovoqdoshlar oilasiga mansub bir yillik
o’imon o’simlik. Qovoqgning yirik mevali (Cucurbita maxima) va qattiq
po’choqli (Cucurbita pepo) navlari keng tarqalgan. Qovoq mevasi sersuv, ko’p
urug’li, sariq etli, diametri 15 dan 40 sm gacha. Qovoq mevasi konserva
zavodlarida va gishlog xo’jalik hayvonlari uchun ozuga tayyorlashda qayta

ishlanadi. Chiqindi sifatida yog’ga boy bo’lgan qovoq urug’lari hosil bo’ladi.
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Urug’lar govoq massasining 0,75 — 5% ni tashkil giladi. Urug’lar
ellpssimon, uzunligi 10-12 mm. Urug’lar endospermsiz, murtagi ikkita keng uru
pallasiga ega. Uru qobig’i uru massasining 20-32% ni tashkil giladi. 1000 ta
ko’ruk urug’ masssi 140-350 g.

Urug’larning kimyoviy tarkibi (%): suv — 6,02-6,50; lipidlar — 34,08-38,0;
ogsil (Nx6,25) — 31,0-32,5; ellyuloza — 13,58-18,10; eruvchan uglevodlar — 9,00-
10,38. Puchogi ajratilgan mag’izdagi yo miqdori 47,43-54,56%.

Qovoqg yog’i triailglierollar yo kislota tarkibi (%): Ci6:0-6,0-12,5; Ciso
— 5,86-7,50; Cao.0— 0,003; Ci4:1-26,0-36,0; Ci52-40,0-55,0. Yog’da kukubitol
Co7H460O fitosterini, melen CsoHs, uglevodorodi va oksiertin kislotasi CyHs,O
aniglangan.

Pochog’idan ajratilgan mag’izdan olingan yog® och-sariq rangli,
hidsiz, ozugaviy magsadlar uchun ishlatiladi; Pochog’i ajratilmagan urug’lardan

presslab olingan va ekstraksion yog® qo’ ng’ir-yashil rangda, rafinatsiyalashni

talab giladi.

Qovoq urug’i tuppasi va shrotida 32-55 % oqsil mavjud. Pochog’idan
tozalangan urug’larni gayta ishlashda hosil bo’lgan ogsil ozugaviy maqgsadlarda
ishlatiladi.

Qovun urug’lari. Qovun (Cucumis mela) — Qovoqgdoshlar oilasiga mansub
bir yillik o’simlik. Madaniy navlarning mevalari juda turli tuman shaklda. Qovun
mevalari sanoatda sharbat, murabbo, pyure va sharob ishlab chigarishda
go’llaniladi. Qovun mevalarini qgayta ishlash chigindisi govun urug’lari
hisoblanadi. Urug’lar meva massasining 0,6-2,0% ni tashkil giladi. Ular
cho’zinchoqg ellpssimon, uzunligi 0,92-1,60, kengligi 0,41-0,69 sm, sariq yoKi
kremsimon rangli. Tuzilishi qovoq urug’lari tuzilishiga o’xshaydi. Urug’ qobig’i
va mag’z massalari taxminan bir xil.

Urug’larning kimyoviy tarkibi (qurug moddalarga % hisobida): suv — 6,0-
6,2; lipidlar — 25,0-26,5; ogsil (Nx6,25) — 22,5-25,5; kraxmal va eruvchan gandlar
— 10,0-11,0; pentozanlar 8,0 gacha, ellyuloza 20,0-21,4; ko’llar — 2,5-3,0.
Yadroda 50% yog’; luzgada 0,5-0,6%. Qovun urug’i yog’i och-sariq rangda bo’lib
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asosan ozugaviy maqgsadlar uchun ishlatiladi.

Qovun yog’i triailglierollar yog’ Kislota tarkibi (%): Ciso -1 dan
kam; Ci6:0-10-13; Cig0 — 4-6; Cao0— 1 dan kam; Cig.1-25-37; Cig2-40-57.

Yog’ning 15 °C haroratdagi nisbiy zichligi 0,917-0,929; sindirish
ko’rsatkichi 20 °C da 1,4725; qotish harorati -5 °C atrofida.

Qovun urug’i tuppasi va shroti tarkibida 32-46% oqgsil mavjud bo’lib,

chorva mollari uchun gimmatli oziga hisoblanadi.[12,16]
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11-BOB. TADQIQOT MATERIALLARI VA USULLARI.
2.1. Tadqgigot materiallari
Tajribalar uchun xom-ashyo sifatida uzum wurug’i va pomidor

urug’idan foydanalindi.

2.2. Tadqgigot o’tkazish uslublari
Urug’lar tarkibidagi yog’ migdorini Sokslet usulida ajratish.
Urug’lar tarkibidagi yog’ miqdori ~ shu  Urug’ning sifat
ko’rsatgichini belgilab uni ganday texnologik jarayon bilan ajratib olish va
gayta ishlashni ko’rsatadi.

Urug’lar tarkibidagi yog’ing miqdorini aniglash yog’larning organik
erituvchilarga erish xususiyatiga asoslangan.

Ekstrakstiyalash natijasida ajratib olingan urug’lar tarkibidagi yog’
miqgdorini Urug’ni ng umumiy miqgdoriga nisbatini foizlarda ifodalash shu
urug’larning moyliligi deyiladi.

Ishning magsadi: yog’li urug’lar tarkibidagi yog’ miqdorini aniglash
va usullarini organish.

Ishni bajarish uchun kerakli asbob-uskunalar va kimyoviy reaktivlar:
o’lchov tarozisi, quritish shkafi , eksigator, suv hammomi, urug’ maydalagich,
sokslet apparati, filtr qog’oz, sopol kosacha, sovutgich asbob, isitgich plitkasi,
benzin va urug’.

Ishni bajarish tartibi: oldindan ajratib olingan o’rtacha namunadagi
urudan 50 gramm migdorda olib, u aralashmalardan tozalanadi va quritish shkafida
bir soat mobaynida 100-105 °C da quritiladi.

Urug’ quritilgandan so’ng namligi 3-5.5 % bo’lishi kerak. Quritilgan urug’
namligini aniglab so’ng uni sopol havonchaga maydalab, shu maydalangan
namunadan 8-10 gramm tarozida olinadi va filtr qog’ozdan yasalgan patron
xaltachaga solinadi. Patron sokslet apparatining eksigatoriga quyiladi.

Ekstrarstiyalashda erituvchi sifatida benzin ishlatiladi. Sokslet apparatining
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kolbasining sof og’irligi taroziga o’lchanib ish daftariga yoziladi va idish
hajmining 1/3 gismigacha benzin solinadi.

Shundan so’ng kolba eksigatorga tutashtirilib elektr isitgich ustiga
go’yiladi. Eksigatorga maydalangan urug’ solingan patron botguncha benzin
go’yamiz va uni sovutgichga tutashtirilib, sovutgichni vodoprovod jo’mragiga
ulaymiz.

Qurilmaning hamma qismlarini mustahkam tutashtirganimizdan so’ng
isitgichni  tok manbaiga ulaymiz. Isitish jarayog’nida kolbadagi benzin
kolbaning butun hajmi bo’yicha bir xilda gaynashi kerak.

Benzin gaynab, uning bug’lari eksigatorning bu o’tadigan trubkasidan
yugoriga ko’tarilib, sovutgichga boradi va u erda suv ta’sirida suyuqlikka aylanib
tomchi holda patron ustiga tushadi. Tushayotgan benzin urug’ tarkibidagi yog’ni
eritib eritmaga o’tkazadi. Eksigatordagi benzin sathi eksigatorning sifon
ilmogli trubkasi sathidan ko’tarilsa shunda benzin eksigatordan kolbaga
quyiladi. So’ng jarayon davom ettirilib benzin ikkinchi marotaba kolbaga
quyilsa, shu  vagtdan boshlab  ekstrakstiyalash ~ vaqgti  hisoblanadi.
Ekstrakstiyalash jarayog’ni 4-6 soat davom etadi.

Ekstrakstiyalash jarayog’nini tugaganligini bilish uchun, fil’tr qog’oziga
ekstraktordan kolbaga tushayotgan eritmadan bir tomchi tomizamiz va erituvchi
bug’languncha kutib turamiz. Erituvchi bug’langanidan so’ng fil’tr qog’ozga
yog’ning sariq dogi qolmasa, bu ekstrakstiya jarayog’nini tugaganligini ko’rsatadi.

Ekstrakstiyalash jarayog’nini tugaganidan so’ng, elektr isitgichni  tok
manbaidan uzib, 20 minutdan so’ng esa sovitgich moslamasini ta’minlovchi suvni
bekitamiz.

Ekstrakstiyalash jarayog’nini tugaganidan so’ng, kolbani moslamadan
ajratib olib, moslamani yig’amiz va unga eritmali kolbani o’rnatib, bulatish yo’li
bilan erituvchini ajratamib olamiz.

Bulatish jarayog’nini kolbadagi erituvchi tugagunigacha davom etiramiz.

Shundan so’ng kolbani moslamadan ajratib olib sovitamiz va soviganidan so’ng
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uni yog’i bilan birga taroziga o’lchaymiz, o’lchash natijasini ish daftariga yozib,
urug’ tarkibidagi yog’ migdorini quyidagi ifodadan hisoblaymiz:

B (a —.n';}
P

X -100

Bu erda, a - kolbaning moy bilan birgalikdagi og’irligi, gramm;
b —bo’sh kolbaning og’irligi, gramm;

p- ekstrakstiyalash uchun olingan urug’ namunasining og’irligi, gramm.

e

2-rasm. Laboratoriya gidravlik pressining umumiy ko’rinishi.
1-katta ilindir; 2- porshin plitasi; 3-ustki plita; 4,8- boglovchi quvurlar; 5-
zichlagich; 6-manometr; 7-uch yulli quvur; 9-taglik; 10-richak o’qi; 11-richak; 12-

nasos porshini; 13-kichik silindir.

=t 2

=

3-rasm. Moy olish moslamasi.
1- porshin; 2-sterjin; 3-moy oqgadigan trubka; 4-korpus.
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Uzum va pomidor moyini rangini tekshirish.

Uzum moyini rangi — sarg’ishrog, pomidor - och sariq.

Uzum va pomidor moyini Kislota sonini tekshirish.

Uzum moyini Kkislota soni: 10-20 mg KOH ga teng. Pomidor moyini kislota
soni: 1,0-5,0 mg KOH ga teng.

Uzum va pomidor moyini xromatografiya usulida yog’ kislota tarkibi

tekshirildi.

Yog’ning analitik usullari orasida xromatografiya eng ko’p go’llaniladigan
usullaridan biri  bo’lib qoldi. U aralshmalarni ayrim komponentla  tapkibiy
gismlapga ajpatish, suyuq va gaz holdagi apalashmalapni komponentlapga
ajpatish va identifikasiyalash, reatgentlar konstentrastiyasi o’zgarishi bevosita
kKimyoviy reakstiya vaqtida nazorat qgilishda ishlatiladi. Xromatoggrafik analiz
olib boriladigan ashob-xromatografni istalgan kimyo laboratoriyasi va ko’pgina
kimyo korxonalarida uchratish mumkin.

Analiz gilish usulini birinchi bo’lib rus olimi M.S.Stvet 1903 yilda go’lladi.
U xlorofill tarkibini o’rganib, xlorofill eritmasini bo’r kukuni bilan to’ldirilgan
nay orqali o’tgazib, uni turli rangdagi gatlamlarga ajratishga muvaffag bo’ladi.
Ranglar gammasi unga bu usulni namlashga yordam bergan bo’lsa kerak ( grekcha
« Xromay — «rang», «grafo» — «yozamany).

Hozirgi zamon analiz usullarining ko’pida tekshirilayoygan namunalarning
rangi hech ganday ahamiyatga ega emas, lekin bu tekshirish usulining nomi
saglanib qgoldi.

Bu usulning eng rivojlangan davri asrimizning o’rtalari, ya’ni gaz-suyuglik
xromatografiyasi yaratilgan vaqtga to’ri keladi. Uning mazmuni quyidagicha:
tekshirilayotgan aralashmaning bir gismi gaz ogimi yordamida maxsus tanlangan
bug’lanmaydigan ajratuvchi naychaga Kiritiladi. Bu suyuglik bilan to’ldirilgan
ajratuvchi naychaga Kkiritiladi. Bu suyuqglik qattiq neytral nasadka (shisha
sharchalar, keramika va boshga) ga shimdirilgan bo’ladi. Tekshirilayotgan

aralashmaning komponentlari tanlab sorbsiyalanadi, ya’ni kolonka bo’ylab

46



ajraladi. Hozirgi zamon asboblarida kolonkalar spiral holidagi metall
naychalardan iborat.

Naychaga uzluksiz kirib turgan gaz navbat bilan ajratilgan komponentlarni
sigib chagaradi. Avval aralashmaning eng kuchsiz sorbstiyalangan komponenti
sigib chigariladi va hokazo. Nayning uzunligi, nasadkaning tipi va ajratuvchi
suyuglikni, shuningdek temperatura hamda gaz ogimining tezligini tanlab olib
ximik-analitik gaz fazasiga o’tkazish mumkin bo’lgan juda murakkab sintetik va
tabily moddalar aralashmalarini  ham ajratish mumkin emas. Lekin
aralashmani komponentlarga ajratishi yetarli emas.

Moddalarning konstrasiya va xossalarini aniglash zarur. Shuning uchun har
bir xromatograf o’lchash qurilmasi — detektor bilan jihozlangan bo’lib, u naydan
sigib chigarilgan o’zidan o’tayotgan komponentlar hagida signal beradi.
Ko’pincha, asboblar 2 tipdagi detektor bilan ta’minlanadi.

Qatorometr ingichka simdan o’tayotgan tok kuchining o’zgarishi orgali gaz
ogimi issiglik o’tkazuvchanligi o’zgarishini yozib boradi. Asbob detektorga
kirayotgan moddaning kimyoviy tabiatiga ta’sir etmaydi. U kychaytirgich orqali
0’zi yozadigan peroga ulangan bo’lib, moddaning gismlari detektorga kirishi bilan
harakatdagi qog’oz lentada  cho’qgi chiziladi, bu  cho’qqi moddaning
konstenrastiyasiga proporsional bo’lgan sohani chegaralab beradi.

Monizasion detektor organik modda bug’ining ionlanishi va ular ta’sirida
doimiy tokning oshishiga asoslangan. Analiz qilinayotgan aralashma
xromatogrammada alohida komponentlarga tegishli cho’qqilar tarzida gayd
qilinadi. Tarkibi noma’lum bo’lgan aralashmaning har bir cho’qqisini
aniglash turli kimyoviy  va fizik-kimyoviy analiz usullari go’llaniladigan
alohida bir tadgiqot ishi bo’lib goladi. Agar aralashmaning tarkibi ma’lum
bo’lsa, xromatograf har bir komponentning konstenrastiyasini tezda
aniglashga imkon beradi.

Xromatografiyaning boshga turlarida aralashma komponentlari bilan
ajratuvchi moddalar orasida boradigan turli tipdagi reakstiyalardan foydalaniladi.

Bu ion almashinish xromatagrafiyasi, adsorbstion xromatografiya.
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Xromatografiya usulining tadbiq etilishi, tufayli organik kimyo aynigsa,
tabily birikmalar kimyosi jadal sur’atda rivojlandi. Xromatografiya ko’p
komponentli Xromatografiya sistemalarni sifat va miqdoriy analiz qilish, toza
holda ajratib olishda katta ahamiyat kasb etadi. Xromatografiya yordamida nodir
metallar analiz qilinadi. Sun’iy tayyorlangan transuran elementlarining ochilishida
ham xromatografiya katta imkoniyatlar yaratdi.

Xromatografiya  havo, suv, tuproq, monomyerlar tarkibidagi
aralashmalarni aniglashda , organik va neft kimyo sintezi mahsulotlari analizida,
dori-darmonlar tozaligini aniglashda, kriminalistikada katta ahamiyatga ega.

Xromatografiya yoqori molekulali birikmalar, aynigsa, inson, hayvon va
o’simlik, mikroblar dunyosiga tegishli bo’lgan biologik ob’ektlarning analizi
uchun nihoyatda zarur.

O’zbekistonda ham xromatografiya ysullari rastional go’lanilib kelinmoqda,
xususan o’simlik tarkibidagi birikmalarni aniqlash, ajratib olish, neft’, gaz

tarkibini o’rganish kabi jarayonlarda bu usuldan keng foydalanilmoqda.

4-rasm. Qog’ozli xromotografiya kamerasi.
1- kamera devori; 2-tutgich; 3-qog’oz tutgich;4-eritmali idish; 5-xromotografiya

qog’ozi; 6-benzin jo’mragi.
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5-rasm. Qog’ozli xromotografiyada yog’ kislotalarining joylashishi.

Silikagen plastinka tayyorlash.

Bug’iks olib, 10 gr silikagen solib, 0,1 gr gipsni va o0zgina
distillangan suv go’yib, aralashtiramiz va aralashma silligroq bo’lishi kerek.

Plastinkalarga tayyorlangan aralashmani asta-sekinlik bilan solamiz.
Plastinkalarni quritish uchun quritish shkafiga 110 °C li haroratda 0,5 soat
mobaynida quyiladi va olingandan so’ng sovutiladi.

1-1sh. Uzum, pomidor va paxta moylari tarkibidagi glikolipidlarni aniqglash.

Kerakli jihozlar va reaktivlar: 110 °C li quritish shkafi, 2 ta ximiyaviy
stakan, uzum va kunjut moyi, paxta moyi, benzin, kapilliyarlar, plastinkalar,
yodlik kamera va HCO kislota, pulivizator.

Ishni bajarish tartibi:

Ikkita kimiyoviy stakan olib, birinchisiga kunjut moyi, ikkinchisiga
uzum moyidan kapillyarlar orqgali tomchilab plastinkalarga tomizamiz. Ikkita
plastinkani chetiga uzum moyidan, o’rtasiga kunjut moyidan, guvoh qilib paxta
moyini ham tomizdik.

Benzin va H,SO, kislota yordamida eritma tayyorladik. Benzin - 7ml,
H,SO, kislota -3 ml va bularni uch marta ko’paytirib oldik. Benzindan 21 ml —

H,SO, kislotadan 9 ml va stakanga solib, yaxshilab aralashtiriladi.
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Kimyoviy stakan olib, ozgina aralashtirilgan eritmadan solib, plastinkalarni
ichiga ya’ni kimyoviy stakandagi eritmaga tushirib, ozini bekitdik.

Plastinkalarni yuqori gismiga eritma o’tgandan keyin olinadi va sovutiladi.
So’ngra plastinkalar yodlik kameraga 10-15 min turadi.

Yodlik kameradan olib, plastinkalarni sovutamiz. Shu damda plastinkalarda
TGA Triastilglisterinni ko ramiz.

Plastinkalarni yodi uchgandan song, quritish  shkafiga dolar yaqoll
ko’ringuncha qo’yib olinadi harorat 150 0C dan oshmasligi kerak.

Plastinkalar quritish shkafidan olinib, sovutiladi. So’ngra pulivizator orqali
HSO kislota plastinkalarga uzogroqgdan turib sepiladi va yorug’likda ko’riladi.

Plastinkalarda uglerovodlarni, efir stirollar, tripenollar, TGA -
triastiglisterinlar, SGK-erkin yo kislotalarini, monometil sterol, MAG ko’rish
mumkin.

Fosfolipidlarni aniqglash

Kerakli jihozlar va reaktivlar: 10 gr silikagen, 0,1 gr gips, ozgina
distillangan suv, 110 OC Ili quritish shkafi, sistema: xloform 65 metanol
35 ammiak 5, VVoskobskiy reaktivi, pulizavator.

Ishni bajarish tartib

Byuiks olib, 10 gr silikagen soldiq, 0/1 gr gipsni va ozgina distillangan suv
quyib, yaxshilab aralshtirdik va aralshma silliq bo’lishi uchun.

Plastinkalarga  tayyorlangan  aralashmani  asta-sekinlik  solamiz.
Plastinkalarni quritish uchun quritish shkafiga 110 °C li haroratda yarim
soat quyiladi va olingandan so’ng sovutiladi.

Ikkita kimyoviy stakan olib, birinchisiga kunjut moyi, ikkinchisiga-uzum
moyidan ozginadan solib, ustiga benzin quydik, suyiqroq bo’lishi uchun.

Kapillyarlar orgali tomchilab plastinkalarga tomizamiz. 2 ta plastinkani
chetiga uzum moyidan , o’rtasiga kunut moyidan , guvoh qilib paxta moyini
tomizdik.

Sistema tayyorlaymiz:

Xloform 65 :metanol 35: ammiak 5

50



Sistema tayyor bo’lgandan keyin, ozini berkitib chayqalanadi va ozini
berkitib chaygalanadi va kimyoviy stakanga solinadi.

Plastinkalarni kimyoviy stakan ichiga kirgizib, ozini bekitamiz.

Sistema plastinkalarni yuqori qismiga chigganidan so’ng olib, quritiladi,
quritish shkafiga qo’yiladi. Yodlik kameraga plastinkalarni 10-15 min qo’yish
kerak.

Plastinkalarni yodlik kamerdan olib, plastinkalarni sovutamiz.

Plastinkalarni yodi uchgandan so’ng, quritish shkafiga qo’yib olinadi,
toki dolar ko’ringunga qadar (harorat t=50 °C dan oshmasligi kerak).

Plastinkalar quritish shkafidan olinib, sovutiladi. So’ngra pulivizator orgali
Voskovskiy reaktividan plastinkalarga puflaymiz.

Plastinkalar quritish shkafiga quyiladi va bir ozdan keyin olamiz va
sovutamiz, yorug’likda quriladi.

Ko’k pentollar yuzga chaqgadi. Fosfolipidlarni yashil rangda hosil bo’ladi.

Ashyog’ni va mahsulotlarni sifatini tarkibini baxolashlar.

Pomidor wurug’ini tasifi.

Moy miqdori 17,0-335 %
Namligi 7,0-8,0 %
Ogsil 25-30 %
Kletchatka 16-25 %
Mineral moddalar 2,5-5,5 %
1000 donasini ogirligi 1,0-35¢
Ulchamlari, mm

Uzunligi 3,0

Kengligi 2,0

Qalinligi 1,5
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Uzum va pomidor moyini yog’- kislota tarkibi aniglandi.

Uzum urug’i moyini yog’-kislota tarkibi :
1. Pal’mitin — 5,0-13,1.
2. Stearin - 38,-10,0
3. Olien—-12,3-24.3
4. Linolev- 55,5-70,6
Pomidor moyi tarkibidagi to’yingan yog’ Kislotalar

Miristinat kislotasi, CisHx O, 1%

Pal’mitat kislotasi Cis H32 O 10-20 %

Stearinat Kislotasi CisH3s02  5-6%

Araxinat kislotasi Ca0H2002  5,7%

Pomidor moyi tarkibidagi toe’yinmagan yog’ kislotalar

Oleinat kislotasi CisH340; 13-20 %

Linolat kislotasi CisHs2 O 35-62 %

Linolenat kislotasi  Cig H3002,  1,7-2,5%

Pomidor moyi tarkibidagi to’yinmagan mahsulotlari yog’ kislotalar

Oleinat kislotasi CisH340; 13-20 %

Linolat Kislotasi CisH320; 35-62 %

Linolenat Kkislotasi Cis H3002 1,7-2,5%
Xulosalar:

Qishlog xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan hosil bo’lgan moyli xom
asyog’larning kimyoviy tarkibi va ko’rsatgichlarini o’rganish va ulardan
moylar olish texnologiyasini ilmiy asoslash bo’yicha adabiyotlar tahlili va shular
asosida tajribalar o’tgazib, tajriba natijalari boyicha quyidagi xulosalarga keldik:

1. Tajribalardan shu narsa ma’lum bo’ldiki, Qishloq xo’jalik ashyolarini
gayta ishlashdan hosil bo’lgan moyli xom asyog’larning moyli xom ashyolar
tarkibida inson organizmi uchun zarur va foydali moddalar bor.

2. Qishlog xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan hosil bo’lgan moyli

xom ashyolardan olinadigan moy tarkibida yog’ kislotalari bor.
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3. Qishlog xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan hosil bo’lgan moyli
xom ashyolardan olinadigan moylar tarkibi shifobaxshligi bilan ajralib turadi.

4. Qishlog xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan hosil bo’lgan moyli
xom ashyolardan olinadigan moylarni sanoat miqyosida ishlab-chigarishni
tadbiq etish kerak.

2.3. Moylarning tarkibi va ozugaviy ahamiyati

Turmushda «yog’» so’zi deganda ozig-ovgat mahsulotlari bo’lgan o’simlik
moylari, hayvon yog’lari, margarine va gandolat, kulinariya, non mahsulotlari
tayyorlashda ishlatiladigan yog’lar, sariq yog’ gruppasiga kiruvchi mahsulotlar
tushuniladi.

Organik kimyog’da yog’lar deb glisteridlar tushuniladi, ular glisterin va yog’
kislotalarining murakkab efirlaridir, ya’ni glisterinning uch molekulali yog’
kislotasi bilan hosil gilingan birikmasi hisoblanadi.

Yog’lar tabiatda va barcha tirik organizmlarda triglisteridlardan iborat
bo’lmasdan, balki triglisteridlar, unga yo’ldosh moddalar aralashmasidan
tashkil topgan holda uchraydi va ularga lipidlar deb aytiladi. Lipid so’zi grekcha
so’zdan olingan bo’lib, yog’ degan ma’noni bildiradi.

Lipidlarning tarkibi va tuzilishi murrakab bo’lib, ular tarkibida spirtlar,
al’degidlar, yog’ Kkislotalari va azot asoslari, fosfat Kkislota, uglevodlar,
aminokislotalar va boshga moddalarning qoldog’i uchraydi. Lipidlarning
tarkibi turlicha bo’lsa ham, lekin ularning hammasi gidrofob, suvda erimaydi,
organik erituvchida yaxshi eriydi.

Lipidlar tarkibiga garab ikkiga be’linadi :

1. Oddiy (yog’lar, mumlar, steridlar)

2. Murakkab (fosfolipidlar, glyulipidlar, lipoprotoidlar) ga bo’linadi.
Hozirgi vaqtda dunyog’da o’simlik xom ashyolardan olingan Yog’ning 30, soya
yog’i 25, pal’ma yog’i 13. kungabogar yo’gi 13, raps yog’i 7-3 foizgacha paxta,
yer yong’oq, zaytun yog’i tashkil etadi.

Lipidlar tabiatda keng targalgan bo’lib, ular odam, hayvon, o’simliklar va

mikroorganizmlar tarkibida uchrauydi. O’simliklarning vegetative gismida 5
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foizgacha, urug’ida 50 foizdan ortig lipidlar bor. Inson organizming og’irlik
miqgdorini 1-20 foizini lipidlar tashkil etadi.

Lipidlar organizmda quyidagi funkstiyalarni bajaradi:

- organizmning asosiy energiya manbai;

- yog’da eruvchi (A,D,K,E) vitaminlarini manbai va tashuvchisi bo’lib,

organizmda modda almashinishini normal borishini ta’minlaydi;

hujayralarni strukturasini tashkil etuvchi moddalardan biridir;

organizmni sovuqgdan himoya qiladi;

ichki organlarni turli tashqi ta’sirlardan (urulish, chaygalishdan) saglaydi;

terini moylovchi mahsulot vazifasini bajaradi;

turli mevalarni tashqi ta’sirlardan himoya vositasini;

o’simliklar va daraxtlar tanasi va yaproqlarini tashqi ta’sirdan himoya
qgiladi.

Lipidlarning asosiy tashkil etuvchisi bu, yog’ Kkislotalari bo’lib, ular
yog’larning xossalarini belgilaydi. Ozig-ovgat yog’lariga juft sonli uglerod
atomlari bo’lgan yog’ kislotalari kirib ularning uglevodorodda uglerod zanjiri
6 dan 26 tagachani tashkil etadi.

Yog’ kislotalari ikkita guruhga bo’linadi:

- To’yingan yog’ kislotalari;

- To’yinmagan yog’ kislotalari;

To’yingan yog’ kislotalaridan ozig-ovgat yog’laridan ko’p uchraydigani bu
pal’mitat, stearinat, miristinati kislotalaridir. Ko’p miqgdordagi to’yingan yog’
kislotalari hayvon yog’lari tarkibida boladi. Yog’ tarkibida to’yingan yog’
kislotalari ko’p bo’lsa ular xona haroratida gattiq bo’ladi.

To’yingan yog’ kislotalari organizmda zapas energiya manbai vazifasini
bajaradi. Bulardan eng ahamiyatlisi pal’mitat kislotasi bo’lib, u organizmda
yog’larning sintezlanishida hosil bo’lgan birlamchi mahsulot bo’lib, boshga
to’yingan va to’yinmagan Kkislotalarning sintezlanishi uchun manba vazifasini

bajaradi. Mol yog’i tarkibida 25 % pal’mitat kislotasi, 15-20 % stearinat kislotasi
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bor. Sariyo tarkibida 25 % , pal’mitat 7 %, stearinat va 8 % miristearinat
kislotasi bor.

Organizmda to’yingan yog’ Kislotalarining normadan ortig bo’lishi
yog’larining almashinishini buzilishiga, qon tarkibida xolesterin moddasini
ko’payishiga olib keladi.

To’yinmagan yog’ Kkislotalari xona haroratida suyuq bo’ladi. Yog’li
o’simliklardan olinadigan yo tarkibida to’yinmagan yog’ Kkislotalari ko’pligi
sababli ular xona haroratida suyuq bo’ladi. Suyuq yog’lar moy deb ham yuritiladi.

To’yinmagan yog’ Kkislotalarida uglerod atomi vodorod atomi bilan
to’liq bolanmaganligi tufayli qo’ shbog’ hosil giladi. Yog’ kislotasida
qo’shbog’gning bo’lishi uning to’yinmaganligini ko’rsatadi. Yog’ Kislotalari
qo’shbog’lar soni ( 1, 2, 3, 4, 5, 6) bo’lishi mumkin.

To’yinmagan yog’ kislotalaridan eng ko’p uchraydigani bir qo’sh bog’li
oleinat kislotasdidir, u zaytun moyi tarkibida 65 %, margarinda 43-47 % , sariq
yog’da 23 %, cho’chga yog’da 43 % , mol yog’ida 37 %. To’yinmagan
yog’ Kislotalar ichida biologik jihatdan eng muhimlari lenolat, lenolenat,
araxidonat va lensati kislotalari bo’lib, ular hayvonlar va inson organizmida
sintezlanmaydi. Ular to’qima va strukturalarini ichiga kirib, ularning normal
o’sishi va modda almashinishini, elastikligini oshiradi.

Linolat, linolenat Kkislotalari xolesterinni almashinishiga, uni oksidlab
organizmdan chigishini boshqgarib turadi : organizmni turli yuqumli kasalliklarga
va radiatsiya ta’siriga chidamliligini oshiradi.

Ko’p miqdorda linolat kislotasi borligi bilan ajralib turadigan yog’larga

kungabogar, soya, makovoe ( 50 % va undan ortiq) yog’lari, linolenat
kislotasi — raps, soya,( 10 % gacha) da bo’ladi. Inson organizmining
to’yinmagan yog’ kislotalariga bo’lgan bir kunlik migdori 16-24 grammni tashkil
giladi.

Ozig-ovqat tarkibiga kiruvchi murakkab yog’lardan fosfatidlar bo’lib, ular
tarkibida ko’p atomli spirtlar va yog’ kislotalar goldiqdan tashgari, fosfat kislota

hamda azot asoslari qoldig uchraydi. Fosfolipidlar hayvon va o’simlik
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hujayralarida ko’p targalgan. Fosfolipidlar hayvon va hujayrali membranalarni
shakllanishiga ishtirok etadi. Oqgsil va yog’larni to’qimalardan chiqgarishni
ta’minlaydi. Fosfolipidlarni oziq-ovqat yog’lari tarkibida lestetin ko’p uchraydi,
uning tarkibida lestetin ko’p uchraydi, uning tarkibiga aminospirt, xolin
saglanganligi  sababli  xolesteringa biologik antagonist hisoblanadi. U
organizmning o’sish, rivoglanish jarayog’nini rostlaydi, assab sistemqsiga,
jigar faoliyatiga ijobiy ta’sir etadi, qonning quyuglanishiga yordam beradi,
organizmning zaharli moddalarga bo’lgan garshiligini oshiradi, yog’larning hazm
bo’lishini osonlashtiradi, ateroskeleroz rivojlanishiga garshilik giladi.

Lestetin — sirti aktiv modda bo’lgani uchun, Yog’-moy sanoatida (margarine
ishlab-chigarishda) gandolat, non mahsylotlari va ozig-ovgat mahsulotlari
sanoatining boshga tarmoglarida emulgator sifatida ishlatiladi.

Lestetin tufayli sut tarkibidagi yog” mayday zarracha holatida bo’ladi va bu
yog’ engil hazm bo’ladigan yog’ hisoblanadi.

Fosfolipidlar rafinastiyalanmagan o’simlik yog’lari tarkibida 1-2 f,
rafinastiyalangandan keyin 0.2-0.3 f, sariq yog’ tarkibida 0,3-0,4 f, baliq yog’ida 2
f, tuxumda 3-4 f bo’ladi. Fosfolipidlarning iste’mol qilishdagi bir kunlik miqdori 5
g. ni tashkil etadi. Yog’lar tarkibida uchraydigan moddaladdan biri
mumlardir, ular yog’ Kkislotalarining bir atomli yugori spirtlar bilan hosil
gilgan murakkab efirlaridir.

Mumlar  o’simliklar hamda hayvonlar organizmida keng targalgan.
Ular asosan himoya vazifasini bajaradi. Masalan o’simliklarning novdalari,
barglari, mevalari yupga gavat mum bilan qoplangan bo’lib, u namlanishdan,
mikroorganizmlar kirishidan saglaydi. Mevalarning uzoq saqlanishi xuddi ana shu
mum gavatning sifatiga bog’liq. Hayvonlarda esa mum qgavat terini, patlarini va
junlarini himoya qiladi. Asalarida lichinkasini va asalni zararsiz holda saqlaydi.
O’simlik yog’lari tarkibida mumlar miqdori 0,01 dan 0,3 f . gachani tashkil etadi.
Mumlarni yog’lar tarkibida bo’lishi ularning tinigligiga ta’sir etadi. Shu sababdan
ham mumlar yog’lar tarkibidan fil’trlash va sovutish usullari yordamida

ajratib olinadi.
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Ozig- ovqat yog’lar tarkibida uchraydigani moddalardan biri steridlardir —
ular yog’ kislotalarining siklik spirtlar bilan hosil gilingan murakkab efirlari
bo’lib, ular o’simliklar va hayvonlar organizmida keng targalgan.

Steridlar ichida muhim ahamiyatlisi xolesterin bo’lib, u organizmda o’t
kislotasi emul’gator bo’lib, u organizmda o’t Kkislotasi bilan birgalikda D vitamini
hosil bo’lishiga ishtirok etadi, bundan tashgari hujayra devorlarini
o’tkazuvchanligini regulyastiyalashda ishtirok etadi, bundan tashgari hujayra
devorlarini  o’tkazuvchanligini  regulyastiyalashda ishtirok etadi, bundan
tashqari hujayra devorlarini o’tkazuvchanligini regulyastiyalashda ishtirok etadi.
Xolesterin asosan mol yog’lari tarkibida bo’ladi. O’simlik yog’lari tarkibida
sterinlardan b-sitosterin ma’lum bo’lib, u xolesterin bilan erimaydigan kompleks
hosil qiladi, bu kompleks xolesterinni oshqozon ichak traktida surilishiga yo’l
go’ymaydi va shu orqgali xolesterinni gonga yutilishini kamaytiradi. Shu sababdan
ham keksa kishilar va ateroskeroz bo’lgan ovqatlar is’temol qilmasliklari
erak. Organizmning Xolesteringa bo’lgan bir sutkalik talabi 0,5 gramm.
Xolesterin tuxumda 0,57 f. pishlogda 0,28-1,6 f. sariq yog’da 0°17-0.21 f.

Sterinlarning ozig-ovgat yog’larida miqdori quyidagicha: zaytun yog’ida
0,13 f, paxta yog’ida 0,31 f, makkajo’xorida 1,31 f, baliq yog’ida 0,52 f, cho’chqa
yog’ida 0,009.

Yog’lar yog’da eruvchi A, D, E, K vitaminlarining manbai hamdir, bu
vitaminlarning inson organizmida ahamiyati kattadir.

Yog’lar 0zig-ovqat mahsulotlari tayyorlashda bir component bo’lib, ma’lum
xususiyatlarni etiborga olish kerak.

Bu xususiyatlar quyidagilar:

1. Hamma yog’lar suvda erimaydi, ammo organik erituvchilarda eriydi.
Yog’larning bu xususiyati moyli urug’lardan ekstrakstiya usulida moy olishda
qo’llaniladi.

2. Yog’lar o’zida ko’pgina organik moddalarni yaxshi eritadi, jumladan

xushbo’y moddalarni.
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3. Yog’lar bosim ostida qgizdirilganda glisterin va tegishli yo kislotasiga
parchalanadi. Shu jarayon ishqor ishtirokida normal bosimda glisterin va yo
kislotasining tuzi hosil bo’lishi bilan tugaydi. Yog’larning bu xususiyatidan
sanoatda sovun olishda foydalaniladi.

4. Yog’lar sirti aktiv moddalar bilan aralashganda doimiy emul’siyalar
hosil giladi. Yog’larning bu xususiyati margarine va mayonez mahsulotlari ishlab-
chaqarishda qo’llaniladi.

5. Yog’lar yugori haroratda (250-300 °C) gidrolizlanib ya’io kislotasi
va glisterin hosil qiladi, ular parchalanib badbo’y hidli uchuvchan modda
akroleinga aylanadi.

6. Yog’lar katalizator ishtirokida gidrogenizastiya qilinganda ( to’yinmagan
yog’ kislotasi vodorod bilan to’yintirilganda) suyuq holatidan qattiq holatga
aylanadi.

7. Yog’lar noqulay sharoitda (yuqori harorat, namlik, quyosh nurida)
saglanganda, lipaza fermenti ta’sirida glisterin va erkin yog’ Kislotasiga
gidrolizlanadi. Hosil bo’lgan yog’ kislotalari havodagi kislorod ta’sirida
oksidlanib achchiq ta’mli mahsulot hosil giladi. Bu jarayon aynish (buzilish) deb
aytiladi.

Yog’larning guruhlanishi.

Yog’lar quyidagi ko’rsatkichlarga ko’ra guruhlanadi:

- yog’ni ganday xom-asyodan olinganiga bog’liq

- 20 °C haroratdagi yog ning konsistenstiyasiga ko’ra

- polimerizastiyalanish xususiyatiga ko’ra

Yog’lar xom-ashyog’dan olinganiga ko’ra hayvon yog’lari ( sutdan,
yerda yashaydigan hayvonlardan, parrandalardan, dengiz hayvonlari va
baligdan), o’simliklardan (urug’idan, danagidan, mevasini mag’zidan), gayta
ishlab margarin, gandolatchilikda, non mahsulotlari ishlab chigarishda ishlatiladi.

Konsistenstiyasiga ko’ra yog’lar : qattiq (qo’y yog’i, mol yog’i) suyuq
(soya, kungaboqar, paxta moyi...) mazeobrazniy (cho’chqga  yog’i)

Polimerzastiyalanishiga ko’ra yog’lar: visixaushie, polivisixaushie | nevisixaushie).
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O’simlik va hayvon yog’lari tovarshunoslik va ishlab-chigarish
texnologiyasida guruhlanishiga yuqoridagi ko’rsatkichlar va triglisteridlarning
Kimyoviy tabiati umumlashtirilgan holda boladi.

2.4. Yog’larning sifat ko’rsatkichlari.

Yog’larning ozugaviyligini triglisteridlar belgilaydi, ular turli yog’
kislotalaridan tashkil topgan bo’lib, turli yog’larda turlicha bo’ladi. Turli yog’larda
yog’ kislotalarining miqgdori 2 va 3 jadvalda ko’rsatilgan. Yog’larning ozugaligi
ular tarkibidagi o’ta to’yinmagan yog’ Kkislotalarining miqdori bilan ham
belgilanadi, shunga ko’ra yog’larni 3 gruppaga bo’lish mumkin.

Birinchi gruppaga: o’simlik yog’lari (soya, kungaboqar, paxta, ziir)

Ikkinchi gruppaga: cho’chga, g’0z va tovuq yog’lari

Ucunchi gruppaga: go’y, mol yog’i, sariq yog’ Kiradi.

Yog’larning biologik gimmati ularning tarkibidagi yog’simon moddalar
— fosfatidlar, sterinlar, vitaminlar va pigmentlar borligiga bog’liq.

Yog’larning fizik ko’rsatkichlari. Ularga zichlik, sindirish ko’rsatkichi,
steruyuqglanish va qotish harorati, gattigligi, alangalanish harorati kiradi.
Yog’larning fizik ko’rsatkichlari maxsus fizikaviy asboblar yordamida aniglanadi.

Yog’larning zichligi triglisterid tarkibiga kirgan yog’ kislotalarining turiga
bog’lig. Molekulyar massaning ortishi bilan yog’larning zichligi kamayadi,
triglisteridlar tarkibiga kirgan yog’ kislotalarining to’yinmaganlik darajasi ortishi
bilan esa zichlik ortadi.

Suyuglanish harorati — yog’ni gattiq holatdan suyuq tomchi holatiga o’tish
harorati triglisterid molekulasi tarkibidagi yog’ kislotalar nisbatiga bog’liq.
Kichik molekulali va to’yinmagan yog’ Kislotalarining oshib borishi bilan
suyuglanish harorati ortishi bilan molekulyar massasi ortadi, bunda suyuglanish
harorati ortadi.

Qotish harorati — yog’ni suyuq holatidan gattiq o’tish harorati. Yog’larning
qotish harorati ularning suyuglanish haroratidan bir necha marotiba past.

Qattigqlik — bu qattig yog’larni strukturaviy mexanik xususiyatini

xarakterlaydi. Bu ko’rsatkich ekstrakstiya usulida oligan yog’ni tozaligini,
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ya’ni uning tarkibidagi erituvchi qanchalik sifatini ajratib olinganligini ko’rsatadi.
Yog’ tarkibida erituvchi gancha ko’p bo’lsa uning alangalanish harorati ham
shuncha past bo’ladi.

Yog’larning kimyoviy ke’rsatkichlari

Yog’lar tarkibidagi namlik va engil uchuvchan moddalar miqgdorini
ko’p bo’lishi Yog’ning ozugaviy gimmatini, saglashda chidamligini pasaytiradi
va gidrolizlanish jarayonlarini borishini tezlashtiradi. Shu sababdan ham yog’
tarkibidagi namlik  miqgdori  chegaralangan  bo’ladi. Yog’ bolmagan
aralashmalar miqdori — petroleyn efirida erimaydigan afyo tarkibidagi qattiq
aralashmalar, cho’kma yoki muallag holatida bo’ladi. Bunday moddalar
yog’ni rafinastiyalashda ajratiladi.

Ishqor bilan neytrallanmaydigan moddalar miqdori — rafinastiya vaqtida
yog’ tarkibidagi neytrallanmaydigan, suvda erimaydigan, ammo lekin efirda
eriydigan moddalar. Bularga stearin, mumlar, uglevodlar va boshqgalar kiradi.

Fosfor tutuvchi birikmalar miqdori — yog’ni gidrolizlashda tozalanish
darajasini ko’rsatadi. Fosfatidlar yog’ tarkibida ko’p bo’lsa, yog’da cho’kma hosil
bo’ladi va tovarlik ko’rinishini pasaytiradi.

Yog’larning karbonil gruppasiga xos bo’lgan ko’rsatkichlar.

KISLOTA SONI (K.S)) 1 gramm vyog’ tarkibidagi erkin yog’
kislotalarining miqdori bo’lib, u yog’dagi erkin yog’ni neytrallash uchun sarf
bo’lgan kaliy ishgorining mg. moqgdori bilan o’Ichanadi. Kislota soni ozig-ovqgat
uchun ishlatiladigan yog’larning asosiy sifat ko’rsatgichi bo’lib, u GOST lar
va texnik shartlar bilan chegaralangan kislota soni Yog’ning Tovar navini va
a’lo sifatini ko’rsatadi. Kislota sonini giymati yog’ni saglash vagtida
Yog’ning parchalanishi natijasida hosil bo’lgan erkin yog® Kkislotalarining
miqgdorini ko’rsatadi va bu orgali Yog’ning yangi yoki eskiligini xarakterlaydi.
Yog’ni saglashda, saglash sharoitiga rioya etilmasa, triglisteridlarning
gidrolizlanishi natijasida kislota soni oshadi. Kislota soni glisteridlar

tarkibidagi to’yinmagan yog’ Kkislotalarini ferment lipoksigenaza ta’sirida
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biologik oksidlanishi natijasida ham oshadi. Kislota soni gancha katta bo’lsa, bu
yog’ shuncha eski bo’ladi.

Kislota soni migdorini 0,5 ga ko’paytirsak yog’ tarkibidagi erkin
yokislotalarioning (foiz) migdorini olein kislotasining molekulyar og’irligiga
nisbatan ko’rsatadi.

SOVUNLANISH SONI — (S/S) 1 gr yog’ tarkibidagi erkin kislotalarini va
glisteridlar  bilan bog’langan yog’ Kkislotalarini neytrallash uchun sarf
bo’ladigan kaliy ishgorining mg. migdoriga aytiladi.

Sovunlanish soning miqdori yog® Kkislotasining molekulyar
massasiga, neytrallanmaydigan moddalarga, erkin yog’ kislotalariga, mono va
diglisteridlarga bog’lig. Yog’ tarkibida neytrallanmaydigan moddalar, mono va
diglisterid ko’p bo’lsa  sovunlanish soni pasayadi, erkin yog’ Kkislotalari va
kichik molekulali kislotalar ko’p bo’lsa sovunlanish soni oshadi. Sovunlanish
soni Yog’ning oksidlanib buzilganligini ko’rsatkichi hisoblanadi.

EFIR SONI - (E. S.)- 1 gr yo tarkibidagi eterifikastiyalangan yog’
Kislotalarini neytrallash uchun sarf bo’lgan kaliy ishqorining mg. miqdori.
Efir soni Yog’'ning Kislotalari bo’Imasa, bunday yog’larda efir soni sovunlanish
soniga teng bo’ladi. Yog’larni saglash jarayog’nida, gidrolizlanishi va oksidlanishi
sababli, efir soni kamayadi.

Yog’lar tarkibidagi uchuvchan yog’ Kkislotalarini xarakterlovchi sonlar
Reyxerta-Meyslya soni uchuvchan va suvda eruvchi kichik molekulali yog’
kislotalarini ( maslyannoy, valerianli, kapronoviy) miqdorini ko’rsatadi, u 1 N
kaliy ishgorini uchuvchan sarfvchan va suvda eruvchi, 5 g yog’dan ajratib olingan
miqdorini neytrallashga sarf bo’lgan migdori bilan o’lchanadi.

POLENSKA SONI — uchuvchan suvda erimaydigan yog’ kislotalarini 5 g
yog’dagi miqdorini ko’rsatadi. Bu kislotalargakaprilov, pelariv kislotalari kiradi.
U 0.1 n kaliy ishqorini uchuvchan va suvda erimaydigan, 5 g yog’dan
ajratib olingan miqgdorini neytrallashga sarf bolgan miqgdori bilan o’lchanadi.
Kaprilov va kaprin Kislotalari kokos, pal’ma va sut tarkibida bo’ladi.

Maslali va kapron kislotalari sut yog’ida ko’p bo’ladi.
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Reyxerta-Meyel va Polense sonlari va miqgdori yog’lar oksidlanganda
oshadi. Bu ko’rsatkichlar asosan kokos va pal’ma yog’larida aniglanadi.

Yog’lar tarkibidagi to’yinmagan go’shbog’larga xos bo’lgan ko’rsatkichlar
YOD soni-100 g. yog’ga birikadigan yodning gr. miqdorini ko’rsatadi. Yod soni
yog’ tarkibidagi to’yinmagan yog’ Kkislotalarining to’yinmaganlik darajasini
ko’rsatadi. Yog’ tarkibidagi to’yinmagan yog’ kislotalari gancha ko’p bo’lsa, yod
soni shuncha katta bo’ladi. Qiyin eriydigan yog’lar kichik, tez eriydigan yog’lar
katta yod soniga ega.

Yod soni Yog’ning tozaligini ham belgilaydi. Yog’ni saglash vaqgtida
oksidlanish natijasida yod soni kamayadi. Yod soni gancha katta bo’Isa Yog’ning
oksidlanishi shuncha tez buziladi va u saglashga shuncha chidamsiz.

VODOROD SONI — 100 G. yog’ga birikadigan vodorod (soni) ning gramm
miqdori bo’lib, bu ham yog’larning to’yinmaganlik (miqdorini) darajasini
ko’rsatadi. Vodorod soni yod soniga nisbatan toyinmaganlik darajasini aniqroq
ko’rsatadi.

RODAN SONI - yog’larning to’yinmaganligini ko’rsatuvchi nisbiy
ko’rsatkich bo’lib, ba’zi hollarda aniglanadi. Rodan sonini aniglash rodanning
organik radikalini yog’ Kislotalarining to’yinmagan qo’shbog’lariga tanlab ta’sir
etishiga asoslangan. Misol uchun, olein kislotasi uchun rodan soni yod soniga
teng, linolen kislotasi uchun rodan soni 1/2 gismiga teng.

Rodan va yod sonlariga asosan yog’ Kkislotasi zanjiridagi ikkilamchi
bog’larning joylashishini aniglash mumkin.

Yog’ tarkibidagi kislorod saglovchi atom gruppalariga xos bo’lgan
reakstiyalar.

PEREKIS SONI - (p.s.) — Yog’larning oksidlanishi darajasini ko’rsatadi.
100 g. Yog’ tarkibidagi perikislar yordamida ajratilgan yodning gramm
miqdori bilan o’lchanadi. Perekis soni qizdirib olingan hayvon yog’larining
tozaligini ko’rsatuvchi ko’rsatkich. Yog’lar saglash vaqgtida aynigsa yorug’lik
ta’sirida oksidlanishi natijasida perekis soni ortadi. Toza olingan yog’ni

perekis soni, oglangan Yog’ning perekis sonidan Kkichik.
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ASTETIL’> SONI (a.s.) — yog’lar tarkibidagi gidro ogsil grupalarini
miqdorini ko’rsatadi. Astetil’ soni 1g. astellangan yog’ni sovunlanish vaqtida
hosil bo’lgan sirka kislorasini neytrallashga sarf bo’lgan kaliy ishqorining mg.
miqgdoriga teng.

Agar yog’ tarkibidagi kislorod kiradigan joyda saqlansa uning Astetil’ soni
oshadi.

GENERA SONI (g.n.)) - yog’ tarkibidagi neytralizastiyalangan
moddalar va suvda erimaydigan yog’ kislotalarining foiz miqdorini ko’rsatadi.
Genera soni yog’larning tozalik darajasini ko’rsatadi.

ORGANOLEPTIK KO’RSATKICHLARI

Yog’larning organoleptik sifat ko’rsatkichlari — mazasi va hidi, rangi,
tinigligi va konsistenstiyasi shu hid har birining o’ziga xos. U yog’ olinayotgan
xom ashyog’ga, olinish usuliga, tozalanish darajasiga, saglash vagtiga bog’liq.
Yog’ olinayotgan xom ashyog’ning sifati ham olingan Yog’ning hidiga ta’sir
etadi. Kamchiligi bor yog’li xom ashyog’dan (o’sgan, mog’orlagan, kuygan va
boshgalar) olingan yog’dan o’ziga xos qo’lansa hidli bo’ladi.

O’simlik xom ashyolaridan olingan yog’larning hidi har bir xom ashyo
uchun o’ziga xos bo’lib, hidiga qarab yog’ni gaysi xom ashyog’dan ( kungaboqar,
soya, paxta chigiti) olinganligini aytish mumkin. Yog’ning hidi uning olinganligini
aytish mumkin. Yog’ning hidi tarkibidagi ba’zi bir engil uchuvchan moddalarni,
efir yog’lari va erituvchilarni, jumladan ekstrakstiya usulida olingan yog’dan
benzinni aniglash  imkoniyatini beradi. Yog’ning hidi uning yangiligini
xarakterlovchi ko’rsatgich. Yog’ ni hidini bilish uchun, uning haroratini 20 °C
ga keltirilib yog’ yupga qilib shisha plastinkaga qo’l kaftiga surtib hidlanadi.

Maza — Yog’ning mazasi hidiga ta’sir etadigan ta’sirlarga bog’liq bo’lib, har
bir yog’ uchun o’ziga xos. Sovuq presslash usulida olingan yog’ yumshoq mazali
bo’ladi. Yog’ni noqulay sharoitda saglaganda uning mazasi o’zgarib, achchiq,
aynigan va taxir. Yog’ning sifatini baholashda uning mazasiga alohida ahamiyat

berish kerak. Mazasi 20 °C haroratda aniglanadi.
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Rangi — bu Yog'ning tarkibidagi rang Dberuvchi pigmentlarning
borligidandir.Yog’larning rangi oq rangdan — qora ranggacha oraligda bo’lib,
yog’ tarkibidagi pigmentlarning migdoriga va xararteriga bog’liq.

Och sariq rang — bu yog’da karotin va ksantofil moddalarining borligida, bu
rangli yog’larga (kungabogqar, soya, makkajo’xori, zaytun va boshqalar) kiradi.

Yashil rang — bu yog’da xlorofil moddasining borligida, bu rangli yog’larga.
Masxar gora go’ng’ir rangda tim qora rang — bu yog’da gossipol moddasi
borligidan.

Yog’larning rangi texnologik jarayonlarini olib borishiga usuliga, xom
ashyo sifatiga bog’liq. Yog’larning rangi ularning asosiy sifat ko’rsatgichlaridan
biri hisoblanib, rangi orgali navi belgilanadi. Yog’larning rangini aniglashda
quyidagi usullar qo’llaniladi:

a) rangni yod eritmasi yordamida solishtirib aniglash

b) rangni stvetomerda maxsus standart rangli shishalar yordamida

Rafinatsiyalangan  yog’larning  rangi, rafinatsiyalanmagan yog’lar
rangidan ko’ra ochroq bo’ladi.

Tiniglik — Yog’ning muallaq zarralardan tozalanish darajasini ko’rsatuvchi

ko’rsatgich. Tiniglik yorug’lik nurini o’tishi yordamida aniglanadi.
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I11- BOB. TADQIQOT NATIJALARI VA MUXOKAMASI

3.1. Presslash usulida moy olish

Moy olish usullari. Yo-moy sanoatida asosan moyli xom ashyolardan
ko’pchilik xollarda moyni ajratib olish ikki bosgichda: moyli xom ashyodan
dastlabki va oxirigacha moy olish amalga oshiriladi.

Moyli xom ashyolardan oxirigacha moyni ajratish ekstraktsiyalash va
presslash usulda amalga oshiriladi. Bu ikkala usul ham moyli xom ashyolardan
dastlabki moyni ajratib olishni talab etadi. Moyli xom ashyoni dastlabki moyini
ajratib gayta ishlash, oxirigacha moy olish presslarning ish unumdorligini 30%ga
oshiradi, kunjaraning goldig moyliligi 1- 1,2 % ga kamayadi, 50% ga yagin moy
oliy va birinchi navda olinadi va moyning tannarxi 14-18% ga kamayadi.
Kungabogar, paxta chigiti va shunga uxshash moyli xom ashyolardan moy olishda
dastlabki moyni ajratib olish asosiy texnologik jarayon hisoblanadi. Bunda xom

ashyo tarkibidagi 70-85% moy yumshoq rejimda, yuqori bo’Imagan harorat, bosim va past

namlikda sifatli moy olinadi.

6-rasm. Presslash usulida o’simlik moylarini olish texnologik liniyasi

1-Urug’lar tozalash seperatori, 2- Urug'lar va boshga moyli o'simliklarni
po’stidan ajratishllash mashinasi, 3- Ikki shnekli ekstruder moyli press, 4-O’simlik
moylarini tozalash uchun fil’tr, 5-kunjaradan gayta moy olish uchun press, 6-
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Luzgani briketlash uchun press, 7- Yordamchi uskunalar, inshootlar va qurilmalar:
bunker; pnevmatik yuk ko'taruvchi; tarozi, chelaklar, belkuraklar va boshgalar.

3.2. Presslash usuli bilan olingan moyni tozalashdan magsad

Moy tarkibidagi aralash moddalar va ularning turlari. Presslash usulida
olingan o’simlik moy ko’p komponentli murakkab sistema bo’lib, uning tarkibida
triglitseridlardan tashqari mexanik aralashmalar va ko’pgina yuldosh moddalar
bo’ladi. Moy tarkibidagi moyda erimaydigan moddalar va mexanik aralashmalar
moyni loyga, goramtir rangli va saglaganda tez buziladigan qgilib quyadi. Agar moy
0zig-ovqatga ishlatiladigan bo’lsa uning tarkibida erkin yo kislotalari, shilimshiq
moddalar, loyga va quyuqga bo’lmasligi kerak. Standart bo’yicha pressdan chigqan
gora moyning loyqaligi 0,3%, namligi 0,5% dan oshmasligi kerak. Presslash
usulida olingan paxta moyining rangi qora qunir rangda bo’lganligi uchun u qora
moy deb aytiladi.

Moy tarkibidagi mexanik aralashmalar bilan moy o’zaro ko’p vaqt davomida
ta‘sirda bo’lsa, u moyning sifatini va biologik ahamiyatini pasaytiradi,
organoleptik xususiyatlari yomonlashadi, moyning qayta ishlashini keyingi
jarayonlarini giyinlashtiradi. Shu sababdan ham yuqori sifatli moy olish uchun
pressdan olingan moyni birinchi mexanik aralashmalardan tozalash kerak.

Moy tarkibidagi aralash moddalar ikki guruxga bo’linadi:

-mexanik aralashmalar.
-moyga yuldosh moddalar.

Moy tarkibidagi mexanik aralash moddalar. Moy tarkibidagi mexanik
aralashmalarga kunjara zarrachalari, bo’laklari, chang zarrachalari, mezga
zarrachalari, xujayra tugimasi, aleyron donnalari va boshqgalar kiradi. Bu aralash
moddalar moyga pressda mezga zarralarining aralashishi va o’zaro ishqgalanishi
natijasida zeer tirkishlaridan chigayotgan moy bilan birga chigadi va atrof
muhitdagi havodan utadi. Mexanik aralashmalar moy tarkibiga utib, yarim
dispersiyali moyli suspenziyani tashkil giladi, bunda moy dispers muhit, mexanik

zarrachalar dispers fazani tashkil etadi. Bu zarrachalarning o’lchamlari bir necha
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millimetrdan toki 2-4 mkm gacha, ularning miqdori esa 2-10% gacha bo’ladi.
Moy tarkibidagi gattiq zarrachalarning zichligi 1100-1400 kg/m ga teng.

Qattiq zarrachalarning migdori va turi, moyli xom ashyoning turiga, sifatiga,
moyni olish usuliga, moyli uruning strukturasi va mexanik xususiyatlariga,
govurish usuliga va presslash qurilmasining ishchi gismlarining holatiga bolig.
Moy tarkibida qattiq zarrachalarning bo’lishi, moyning oksidlanishiga, fermentativ
gidrolizlanishiga va boshqa jarayonlarning ro’y berishiga olib keladi. Bu jarayonlar
namlik, zarrachalar orasidagi havo va zarrachalarning sirti yuzasida yana ham
tozalanadi.

Presslash usulida olingan moy tarkibida xar doim ma‘lum miqdordagi namlik
bo’lib, u moyga yanchilmaga namlik - issiglik ishlov berish vaqtida utadi.

Moy tarkibidagi gattiq ogsil sagqlovchi zarrachalarni moy bilan o’zaro yuqori
haroratda aloqada bo’lishni oqgsil moddalarini denaturatsiyalanishi, ogsil-moy
komplekslarini hosil bo’lishiga va xid beruvchi moddalarni moyga utishiga olib
keladi. Shu sababdan ham moy birinchi novbatda mexanik aralashmalardan
tozalanishi kerak.

Moy tarkibidagi yuldosh aralash moddalar. Moy tarkibidagi yuldosh
aralash moddalarni shartli ravishda ikki guruxga ajratish mumekin:
1-moyli uru tarkibida bo’ladigan va moy tarkibiga minimal miqdorda uzgarib
utadigan moddalar.
2-moyli uru tarkibida bo’ladigan, moyni olish, saqlash jarayonida uzgaradigan va
tashqi ta‘sirlar ta‘sirida hosil bo’ladigan turli moddalar.

Birinchi gurux yuldosh moddalarga- murakkab lipidlar, fosfatidlar, mumlar
rang beruvchi moddalar, erkin yo kislotalari, spirtlar, uglevodlar va boshgalar
Kiradi.

IKkinchi gurux yuldosh  moddalarga — glitseridlarning oksidlanish va
gidrolizlanish moddalari, kichik molekulali yo kislotalari, ketonlar, aldegidlar,

oksikislotalar va boshqalar kiradi.
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Moy tarkibidag yuldosh moddalarni eng ahamiyatlisi bu fosfor saglovchi —
fosfatid moddalari bo’lib ulardan o’simlik moylari tarkibida glitserinfosfatid va
inozitolfosfatidlar uchraydi.

Fosfatidlar tirik organizmlarga moddalar almashinuvi jarayonida muhim
fiziologik ahamiyatga ega. Organizmda ularning ma‘lum miqdorda bo’lishi,
organizmning  turli  kasalliklarga chidamli  bo’lishga, nasl  qoldirish
xususiyatlarining normal bo’lishiga, nerv tugimalari tarkibiga kirib, fikrlash va
umuman aqliy mexnat gqila olish qobiliyatiga ijobiy ta‘sir ko’rsatadi.
Fosfatidlarning uruning gel gismidan moyga utishi, moy olish vaqgtidagi
texnologik rejimga boliq, moy gqancha yumshoq rejimda olinsa, unda shuncha ko’p
fosfatidlar moyga utadi. Fosfatidlar sirti aktiv moddalar bo’lib ular ba‘zi holatlarda
buzilmaydigan emulsiyalar hosil qilib moylarni qayta ishlashdagi ba‘zi bir
jarayonlarga salbiy ta‘sir etadi.

Yuqgori haroratda fosfatidlar uglevodlar bilan reaktsiyaga Kirishib
melanofosfatid - gora rangli birikmalarni hosil giladi va bu moddalar moyning
rangiga va olingan fosfatid kontsentratining rangiga salbiy ta‘sir etadi.

Yugoridagilardan kurinib turibdiki fosfatidlar muhim ahamiyatga ega moddalar
hisoblanib, moyni kompleks gayta ishlash vagtida ular aloxida modda sifatida
ajratib olinib sanoatda ishlatiladi.

O’simlik moddalarining sifatiga muhim ta‘sir etadigan moddalardan biri bu
mumsimon moddalardir. Ular asosan moyni xom ashyolar (kungabogar, soya) ning
qobiida bo’lib, mezga tarkibada qobi ko’p utsa, mumsimon moddalar moyga
shuncha ko’p utadi. Ular yuqori haroratda moyga yaxshi eriydi. Moy soviganda
ular moyga erish xususiyatini yuqgotadi va kichik loyga holatda ajralib, moyda
tursimon shaklIni hosil qilib, moyni loyqalatib uning tovarlik kurinishini
yomonlashtiradi. Shu sababdan ham mumsimon moddalar moydan ajratilishi kerak.

Moylar tarkibida xar doim erkin yo kislotalari bo’ladi, ularning miqdori
uruning pishib yetilganligiga, kamchiligiga va moyni olish usuliga bolig. Yaxshi

pishib yetilgan uru tarkibidagi moyda erkin moy kislotalarining miqgdori 0,3 dan
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1,0% gacha bo’ladi. Kamchiligi bor, kuygan urulardan olingan moy tarkibidagi
erkin yo kislotalarining miqdori 2 dan 20% gacha va undan ko’p bo’ladi.

Erkin yo kislotalari ham ganday fiziologik ahamiyatga ega emas, ularning
0zig-ovqat uchun ishlatiladigan moylar tarkibida bo’lishi moyning kislota sonini
chegaralaydi. Erkin yo kislotalari ishgoriy rafinatsiya vaqtida moydan ajraladi.

Moylarning rangi ular tarkibidagi pigmentlarning bo’lishidandir. Pigmentlar
moyli urular tarkibida bo’ladi va moy olish vaqtida hosil bo’ladi. Ularning
miqdori bir xil bo’lmasdan, ular xom ashyoni tayyorlash, rejimiga va moy olish
usuliga bolig.

O’simlik moylari tarkibida uchraydigan rang beruvchi moddalardan karotin
va ksantofil bo’lib, moylar qiyin erituvchida erisa, ular ham shu erituvchilarda
erib moyga utadi.

Soya moyning ba‘zida yashil rangda tovlanishi uning tarkibida xlorofill
moddasining borligidandir. Xlorofill yolarda yashil eriydi. Xlorofill yaxshi pishib
yetilmagan soya tarkibida ko’p bo’ladi.

Paxta moyi tarkibidagi rang beruvchi pigment bu gossipol moddasi va uning
hosilalaridir.Gossipol - reaktsiyaga moyil modda bo’lib, chigitni saqlash, qayta
ishlash va oglanmagan paxta moyini saqlash vagtida gossipol moy tarkibidagi
fosfatid, uglevodlar va chigit tarkibidagi boshga moddalar bilan reaktsiyaga
kirishadi. Bo’lardan tashqari mazni namlab issiqlik bilan ishlov berish vaqtida
gossipol o’zgarishlarga uchrab, uzgargan gossipolga aylanadi.

Gossipol moyga yaxshi eriydi. Gossipol va uning hosilalarini moyda bo’lishi,
paxta moyini qayta ishlash vaqtida chiqindilar miqdorini ko’p bo’lishiga olib
keladi. Bo’lardan tashqari moylar tarkibida sterol, tokoferol kabi moddalar ham
bo’ladi. Ularning miqdori juda kam bo’lib, ular moyni tozalash vaqtida ajratiladi.

Moyga xid, mazza beruvchi moddalar va turli zaxarli moddalar moyni
tozalash vaqtida ya‘ni dezodaralashda ajraladi.

Moynii birlamchi tozalash
Presslash usulida olingan moyni birlamchi mexanik aralashmalardan

tozalash jarayoni suspenziyani ajratish jarayoni bo’lib, bunda moy qattiq

69



zarrachalardan tozalaniladi. Moy tarkibidagi erimaydagan qattiq zarrachalardan
moyning sifatiga qattiq ta‘sir etib uni yomonlashtiradi. Tekshirishlardan shu narsa
ma‘lumki moy tarkibida qattiq zarrachalarning bo’lishi unda oksidlanish,
fermentativ va gidrolitik jarayonlarni tezlashtiriladi. Shu sababdan ham texnologik
nuqgtai nazardan moyni birlamchi tozalash ikki masalani: sifatli moy olish uchun
qattiq zarrachalardan ajratish va ajratilgan qoldiq tarkibidagi ozigalik xususiyatga
ega bo’lgan moddalardan unumli foydalanish xal etiladi. Pressdan ajralayotgan
moy tarkibidagi qattiq zarrachalar migdori moy miqdorini 2-10% ni tashkil etib
uning tarkibida 33-38% moy bo’ladi. Bir mahsulot gaytma mahsulot deyilib u
yigilib qgovurish gozonining birinchi qasqoniga beriladi va yanchilma bilan
birgalikda qovurilib pressga tushadi.

Moyni birlamchi tozalash ikkita ketma-ket bosgichda: birinchi dastlabki
tozalash, moy tarkibidagi oirlik kuchi ta‘sirida ajraladigan qattiq zarrachalardan
ajratish, ikkinchi — mayda zarrachalardan ajratib, kerakli tozalikdagi moyni
olish. Birlamchi tozalangan moy tarkibidagi qoldiq loyga migdori 0,2% dan
oshmasligi kerak.

Moyni birlamchi tozalash usullari. Moyni birlamchi tozalash uchun
quyidagi usullardan: tindirish, filtrlash va tsentrifugalashdan foydalaniladi.
Tindirish va tsentrafugalashda dispers fazadagi zarrachalar, dispers muhitda
xarakatlanadi. Bunda qattiq zarrachalarning ajralishi oirlik kuchi, markazdan
qochma kuch, elektolitik va magnit maydoni ta‘sirida ro’y beradi. Filtrlash usulida
dispers muhit xarakatlanadi, dispers fazadagi zarrachalar xarakatlanmaydi.

Xozirgi vaqtda yo-moy sanoatida moyni birlamchi tozalashning quyidagi
sxemalari qullanilmoqda:

-mexanik loyga ushlagichda tindirish va filtr pressda bir marotiba yoki ikki
marotiba filtrlash;

-mexanik loyga ushlagichda tindirish, NOGSH-325 tipidagi tsentrifugada qattiq
zarrachalardan ajratish va filtrpressda filtrlash;

-mexanik loyga ushlagichda tindirish. NOGSH-325 tipidagi tsentrifugada qattiq

zarrachalardan ajratish va separatorda tozalash.
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Chuktirish usulida tozalash. Moy tarkibidagi mexanik zarrachalardan
tozalashda ishlatiladigan loyga ushlagichning ishlashi-moy tarkibidagi
zarrachalarni ogirlik kuchi ta‘sirida chukishiga asoslangan. Bunda moy tarkibidagi
katta zarrachalardan birlamchi tozalanadi. Xozirgi vagtda sanoatda turli
konstruktsiyadagi loyga ushlagichlar ishlatiladi.

Qush kamerali mexanizatsiyalashtirilgan loyga ushlagich qurilma ichi ikkiga
bo’lingan siim ko’rinishda bo’lib pressdan kelayotgan moy avval a bo’lagida,
keyin b bo’lagida tindiriladi. Pressdan kelayotgan moy loyga ushlagichning 1
novasi orgali birinchi kameraga tushadi. Kamera ichidagi 2 tusik moyni kamera
osti tomon yunaltiradi, bunda bir gism tozalangan moy pressdan kelayotgan moy
bilan aralashmaydi. kamera ichidagi moy tarkibidagi katta zarrachalar ogirlik
kuchi ta‘sirida loyqa ushlagichning ostiga chukadi va u yerda uzluksiz 5 zanjirga
o’rnatilgan.4 korgichlar orqali b turli satxga olib chiqiladi. Turli satxda loyqa
tarkibidagi bir gism moy ajraladi va loyga 3 shnek orgali qurilmadan chigarilib
govurish gozoniga uzatiladi. Kamera ichidagi 7 tusiq skrepkali transpartyordagi
loygani transpartyor vertikal kutarilganida tushib ketishidan saglaydi. Birinchi
kamerali moy 15 tirkish orqali ikkinchigameraga utadi. 14 tusik tozalangan moyni
tozalanmagan moy bilan aralashishidan saglaydi. Birinchi kameradan utayotgan
moy 16 lotok orgali kameraning ostki gismiga yunaltirilgan. Kamera ostiga
chukkan loyqa 11 zanjirli transpartyorga o’rnatilgan 10 korgichlar orqali tepaga
kutarilib 13 galvirsimon satxga va undan keyin 12 pulatdan yasalgan yuzaga va
undan 9 shnekli kelib tushadi. Tozalangan moy qurilmadan chigarildi. 8 va 18
patrubkalar loyga ushlagichdan moyni bushatish uchun xizmat giladi. Bu
qurilmaning ish unumdorligi 8-10 tonsoat, xar bir kameraning ishchi siimi 2 metr,
moyli qurilma ichida bo’lish vaqti 15-20 minut. Moyni tozalangancha tarkibidagi
gattig zarrachalar miqdori  10% gacha, tozalangan moy tarkibidagi qattiq
zarrachalar migdori 0,3-0,5%.
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Filtrlash usulida tozalash. Moy tindirgichda tindirilgandan so’ng tarkibidagi
chukmay qolgan mayda zarrachalarni  ajratish uchun filtrlanadi. Filtrlash
qurilmasida filtrlovchi tusiq sifatida paxta, neylon yoki kapron ipidan ishlangan
tugimalar ishlatiladi. Filtr-press plita va ramalardan tashkil topgan.

Filtr plitalarning cheti galin bo’lib, ular bir-biriga zich tagab quyilganida,
kamera hosil bo’ladi. Xar qaysi plitaning teshigi bor, shu teshiklar o’zaro birlashib
arikcha tashkil giladi. Tozalangan moy shu arigchaga nasos orgali xaydaladi va
kameraga Kirib filtr tusiq orgali utib tozalanadi va moy tuplovchi idishga yigiladi.

Filtrlanayotgan moyning harorati 55-60°C dan past bo’lmasligi kerak, chunki
sovuk moy yomon tozalanadi. Harorat bundan ham yuqori bo’lmasligi kerak,
chunki issiqlik ta‘sirida moy tarkibidagi rang beruvchi va oqgsil moddalarini kuyib
ketib, moyning sifatini buzadi. Quruq filtrlovchi materialning teshiklaridan moy
bir tekis utib olgach, tusigning satxiga quyqa (shlam) goladi. Moyni filtrlashda
dastlab filtrlovchi materialning satxi filtrlovchi vazifasini bajargan bo’lsa, so’ngra
tusiqda hosil bo’lgan quyqa gatlami filtrlovchi vazifasini bajaradi. Chunki mayda
zarrachalardan tashkil topgan uz navbatida filtrlash xususiyatiga ega. Tusik
satxidagi quyga galinlashib ketsa, orasidagi tirkishlar bekilib qolib filtrlash
jarayoni sekinlashadi va shundan keyin filtr tusigning satxi tozalanadi.

Filtr presslarning kamchiligi shundaki, hosil bo’lgan quyqa qul yordamida
tozalanadi, qurilma ko’p ishlab-chigarish maydonini egallaydi. Xozirgi vaqgtda
sanoatda takomillashgan quygani mexanik usulda tozalaydigan vertikal diskli
filtrlar ishlatilmokdi. Filtrlangan moy tarkibidagi goldig moy miqgdori 0,03% ni
tashkil giladi.
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Moy tarkibidagi mayda qattiq zarrachalarni ajratishning zamonaviy
takomillashgan usuli bu markazdan qochma kuch ta‘sirida cho’ktirish bo’lib, bu

usulda ishlaydigan qurilmalarga tsentrifuga va separatorlar deb aytiladi.

3.3. Tajriba sinovlarida gishloq xo’jalik ashyolarini gayta ishlashdan
hosil bo’lgan chiqitlardan yuqori sifatli o’simlik moylari ishlab chiqarish

va ularni o0zig-ovqat sanoatida qo’llash texnologiyasini joriy etish.

Tomat (pomidor) urug’lari. Pomidordan pomidor sharbati, sous, tomat —
pyure va tomat-pasta ishlab chiqarishda chiqindi sifatida uru, po’stloq, va meva
etidan iborat tuppa hosil bo’ladi.

Pomidorning turli xillarida 0,5 dan 8,0% gacha urug’ bo’ladi.

Yangi olingan tuppa tarkibida katta migdorda namlik mavjud. Bunday
tuppani juda gisga vaqt saglash urug’lardagi moyning keskin yomonlashuviga
olib keladi.

Urug’lar tuppani quritib va maydalab ajratib olinadi. Pomidor urug’larini
kimyoviy tarkibi (%): suv — 7-8; lipidlar — 25-35; oqgsil (Nx6,25) — 25-30;
kelchatka — 16-25; kul -2,4-3,0 dan tashkil topgan.

Tomat urug’lari tekis oval shakliga ega bo’lib, qgalin qobigga ega.
Urug’larning uzunligi 3 mm, kengligi 2, galinligi 1,5 mm. Urug’larning absolyut
massasi 1,0-3,5g.

Pomidor urug’idan olingan moy ozugaviy va texnik magsadlar uchun
ishlatiladi. Moysizlantirilgan urug’lar chorva mollariga ozuga sifatida beriladi.

Pomidorga ishlov berilib, undan pomidor soki, souslar, pomidor giyomlari
va to’pon qoldiglaridan pomidor pastasi olinadi, urug’ aralashmasi o’zining meva
po’sti va keraksiz qoldiq mag’zi bilan ajralib turadi.

Pomidor- itiuzumlar oilasiga mansub o’simlik (Lycopersicon) pomidorni

0,5 dan 8,0 % gacha urug’, golgan gismi 4-5 % ni tashkil etadi.
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Uning to’ponini saglanish jarayog’ni davom etib tezlik bilan urug’
moyini saglaydiganga olib boradi. Urug’ning to’ponidan ajratganidan keyin,
ular quritiladi, maydalanadi va urug’ bo’linib, pomidor po’sti maydalanadi.

Pomidor urug’ining kimyoviy tarkibi % : suv 7-8, lipidlar 25-30, ogsil 25-
30, stellyuloza 16-25, kul 2,4-3,0.

Pomidor urug’ining maxsus ajratilgan to’po’ni olingan — keng ijimlangan
strukturasi bilan tushuntiriladi.

Pomidor urug’i formasi yassi oval shaklida, gattiq galin sheluxaga ega.
Urug’ uzunligi 3 mm, kengligi 2, galinligi 165 mm. Urug’ tarkibining massasi
0-3,54.

Pomidor urug’idan olingan moy och-sarig rangdan qora-jigar ranggacha
bo’ladi. Tadqgiqotlardan yuqori tarkibli karotinoidlar qizil rangga ega. Ular o’tkir
hidli va 0,8-1,0 % fosfolipidlarni saglaydi. Pomidor moyi o0zig-ovgat va
texnik magsadlarda ishlatiladi.

Pomidor moyining zichiligi 15 °C da 920-929 kg/m, suyuglanish
ko’rsatkichi 20 °C — 1,470-1,479.

Ukraina ozig-ovgat instituti pomidor moyini tadbiq etdi va ozig-ovqgat uchun
kerakligini aytib o’tdi, kartoshka hamda sabzavotlarni qovurish uchun ishlatiladi.
Moyni ozigalik giymati — 97 %. Bu moy to’yinmagan biologik aktiv yog’
kislotalari (34-53 %) linolev, 25-38 % olein, 15-18 % to’yingan yog’
kislotalar (9,5-12,5%).

Pomidor wurug’ini tasifi.

Moy miqdori 17,0-33,5 %
Namligi 7,0-8,0 %
Ogsil 25-30 %
Kletchatka 16-25 %
Mineral moddalar 2,5-55%
1000 donasini ogirligi 1,0-35¢
Ulchamlari, mm

Uzunligi 3,0
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Kengligi
Qalinligi

2,0

1,5

Uzum va pomidor moyini yog’- kislota tarkibi aniglandi.

Uzum urug’i moyini yog’-kislota tarkibi :

1. Pal’mitin — 5,0-13,1.
2. Stearin - 38,-10,0

3. Olien-12,3-24.3

4. Linolev- 55,5-70,6

Pomidor moyi tarkibidagi tuyingan yog’ Kislotalar
CuuHz O, 1%

Miristinat kislotasi,

Pal’mitat kislotasi Cis H32 O, 10-20 %
Stearinat kislotasi CisH302  5-6 %
Araxinat kislotasi C20H4002 5,7 %
Pomidor moyi tarkibidagi tuyinmagan yog’ kislotalar
Oleinat kislotasi Ci1sH340, 13-20 %
Linolat kislotasi CisH32 Oy 35-62 %
Linolenat kislotasi ~ Cig H30O,  1,7-2,5%
3.1.1-Jadval
Pomidor urug’idan olingan moyning fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari
quyidagicha:
Ko’rsatkichlar O’Ichov birligi Qiymati
Zichligi (15 °C haroratda) g/sm?® 0,909-0,956
Sindirish ko’rsatkichi(20 °C da) 1,470-1,480
Qovushgoqligi (20 °C da) SPZ 57,6
Qotish harorati °C 10-20
Sovunlanish soni mgKOH 176-196
Yod soni % J, 103,6-157,0
Rodan soni % J2 70-80
Genere % 94
Aetil” soni mgKOH 35-50
GidrOgsil’ soni mgKOH 10-12
To’yingan yo kislotalar % 8-16
To’yinmagan yo kislotalar % 80-89
Neytrallanmaydigan moddalar % 0,5-1,7
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Menga pomidor va uzum wurug’idan presslash usulida moy olish
texnologiyasini ishlab chigish berilgan. Shunga asosan men pomidor va uzum
urug’ini olish jarayog’ni to’g’risida ham tushuncha berishni lozim topdim.

Bizning mamlakatimizda etishtirilgan pomidor, asosan bevosita iste’mol
qgilish, konserva tayyorlash, tomat tayyorlash, sharbat olish, sous, ketchup va
shunga o’xshash konservalar tayyorlash uchun ishlatiladi.

Pomidorning 70-80 % konservalsr tayyorlash uchun ishlatiladi. Bunda uzum
donasining 75 % nitomat 25 % ni po’st va pomidor urug’i tashkil etadi. Mana
shunda hosil bo’lgan pomidor urug’i alohida ajratib olinib moy olish uchun
ishlatiladi.

Pomidor urug’i tarkibida 17-33,5 % gacha moy bo’ladi.

Pomidor va uzum urug’laridan sanoat migyosida moy olish uchun

quyidagi sxemani tavsiya etaman.

8-rasm. Meva va sabzavotlarni wurug’idan presslash usulida moy olish

texnologiyasini mashina apparaturali sxemasi.
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1-meva turpini yigish sigimi; 2-barabanli kuritish qurilmasi; 3-siklon; 4-separator;
5-diskali; 6-shnekli transpartiyor; 7-val’sovka; 8-kowvurish qozoni; 9-press; 10-
shnek; 11-loyga ushlagich; 12-nasos; 14- fil’tr; 15-moy yig’ich.

Pomidor urug’i Yog’-moy sanoati uchun xom ashyo hisoblanib u
quyidagi xususiyatlari bilan ajralib turadi:

- pomidor urug’idan olingan moy yuqori kislota soniga ega bo’ladi, toza
olingan urug’ tarkibidagi kislota soni 10-20 mg KOH tashkil etadi

- begona mineral aralashmalar bilan ifloslanganligi, iflosligi 20 % gacha etadi.

- Pomidor urug’ining qobig’i, Urug’ning 65-70 % ni tashkil etadi.

- Mag’z Urug’ni 30-35 % ni tashkil etadi,

Hozirgi vaqtda, sanoatda uzum wurug’idan 2 xil usulda, presslash va
ekstrakiyalash usulida moy olinmogda. Menga pomidor urug’idan presslash
usulida moy olish berilgan. Shunga asosan men presslash usulida moy olish
texnologiyasi to’risida to’xtalib o’taman.

Moy olish uchun olib kelingan pomidor urug’lari ularni saglashda va
tashishda turli  mineral va organik aralashmalar bilan ifloslanadi, bu
aralashmalardan tozalash uchun uru ZSM tipidagi separatorlarda tozalanadi.

Urug’ tarkibidagi metal aralashmalar magnitli separatorlarda tozalanadi.
Chunki urug’ tarkibida metal aralashmalar tushib golsa ularni maydalash, govurish
yoki presslash qurilmalarini ishdan chigarishi mumkin.

Qayta ishlashga olib kelingan pomidor urug’ining namligi ko’pchilik
hollarda belgilangan normadan yuqori bo’ladi. Bunday hollarda urug’ yaxshi
maydalanmaydi, shu sababdan ham uni namligi bo’yicha normallashtirish uchun
urug’ namligi 11-12% ga etguncha quritiladi.

Pomidor wurug’ida uning mag’zi qobig’iga jipislashgan holatda
bo’lganligi sababli, undan moy olishda qobig’i ajratilmaydi.

Urug’da moy asosan mag’zda joylashgan bo’ladi, mag’z tarkibidagi
moyni maksimal miqdorda olish uchun, Urug’ni maydalash kerak. Pomidor
urug’ini maydalash diskali maydalash qurilmasida amalga oshiriladi. Bunda

pomidor urug’i avval maydalanadi. Bizga ma’lumki moy mag’zda Xujayra
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to’qimalarida joylashgan bo’ladi. Moyni ko’p miqdorda va oson ajratish
uchun mana shu xujayra to’qimalarini maydalash kerak. Bu jarayon 5 valikli
val’ovka qurilmasida amalga oshiriladi. Val’ovka qurilmasida og’irlik,
ishqgalanish va ezish kuchlari ta’sirida mag’z xujayralari  yanchiladi.
Yanchilgan mag’zni namlash, isitish va qovurish jarayonlari oson bo’ladi.

Ezilgan qobig va mag’z govurish gozonida govurishdan oldin, texnologik
instrukiyaga ko’ra 16 % gacha namlanishi va 75-80 °C gacha isitilishi kerak. Bu
jarayon yanchilmani namlash va isitish jarayog’ni deb aytiladi. Bundan magsad
yanchilmani namlash orqali bo’ktirish va bu orqali uni yaxshi qovurilishini
ta’minlashdir.

Yanchilmani namlab-isitish  jarayog’ni o’tkir bug’ va kondensat
yordamida shnekli namlovchi qurilmada amalga oshiriladi.

Pomidor urug’i yanchilmasini govurish uch gozonli jaroviyalarda amalga

oshiriladi. Qovurish jarayonining asosiy parametrlari quyidagicha bo’ladi.

Qovurish gozoniga tushayotgan yanchilmaning namligi 16 %j;
Qovurish gozoniga tushayotgan yanchilmaning harorati 75-80 °C;
Qovurilgandan keyingi mezganing namligi 9-11%;
Pressga tushayotgan mezganing harorati 100-105 °C;
Qovurish gozoni ilofidagi buning bosimi 4 kgs/sm?;

Qovurish vaqgtida yanchilma issiqlik va namlik, bu ta’sirida pishadi va
undan moy ajralishi oson bo’ladi.

Qovurish vaqtida mag’z tarkibida fizikaviy, kimyoviy va biokimyoviy
jarayonlar ro’y beradi. Qovurish natijasida moylarni ushlab turuvchi ogsillar
denaturaiyaga uchraydi va buning natijasida presslash vaqtida ko’p moy
ajraladi.

Qovurish vagtida xom-ashyo tarkibidagi bir qism suv bug’lanib
mahsulot quriydi.

Qovurish natijasida yanchilmaning rangi, strukturasi o’zgaradi. Qovurilgan
yanchilma pishgan tovar deb ataladi. Qovurish vagtida namlik va haroratga

¢’tibor berish kerak, haddan ziyod govurilsa mahsulot kuyadi.
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Qovurilgan mezgani presslab moy ajratish EP tipidagi ekspeller
pressida amalga oshiriladi. Bu presslash qurilmasida govurilgan mezgadan
maksimal migdorda moy olinadi.

Bu pressda govurilgan uzum urug’idan moy olish rejimi quyidagicha.

Elektr dvigatelining quvvati, 25-28 A

Shnekli valning aylanish chastotasi, 5,0-5,5 ayl/min

Zeer plastinkalari orasidagi tirgish, ~ mm

| bosgichda 0,35

Il bosgichda 0,30

I11 bosgichda 0,25

IV bosgichda 0,15

Pressdan chigayotgan kunjaraning galinligi, 7-8 mm

Kunjaraning namligi 11-12 %

Kunjaradagi goldig moy 6-7 %

Pressning ish unumdorligi, 8 ton/sut

Pressdan chiggan kunjara chorva mollariga oziga sifatida ishlatiladi.

Pressdan chiggan moy, maxsus moyni tindirish qurilmasiga kelib tushadi.
Bu erda moy 4-5 soat davomida tindiriladi, bunda moy tarkibidagi chang
zarralari, kunjara zarralari bir gqism cho’kadi. SHundan so’ng zarrachalardan
bir gism tozalangan moy nasos Yyordamida fil’tr pressga yuboriladi va yerda

tozalangan moy rafinatsiyalash bo’limiga uzatiladi.

3. 4. Natijalarni sinovlardan o’tkazish va amaliyotga tadbiqi.

Qishloq xo’jalik ashyolarini gayta ishlashda hosil bo’lgan— ashyolardan
yuqori sifatli o’simlik moylari ishlab chiqarish va ularni oziq — ovgat sanoatida
qo’llash tajriba sinovlaridan o’tkazish va ularni taxlil etish.

Tajriba sinovlarida qishloq xo’jalik ashyolarini qayta ishlashda hosil
bo’lgan—ashyolardan  yuqori sifatli o’simlik moylari ishlab chiqarish

texnologiyasini joriy etish.
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Qishlog xo’jalik ashyolarini qayta ishlashda hosil bo’lgan -
ashyolardan yuqori sifatli o’simlik moylari ishlab chiqarish va ularni oziq — ovqat
sanoatida qo’llash shart-sharoitlarini tajriba sinovlarida asoslash.

Qishlog xo’jalik ashyolarini qayta ishlashda hosil bo’lgan xom -—
ashyolardan yugqori sifatli o’simlik moylari ishlab chiqarish va ularni oziq — ovqat
sanoatida qo’llash bo’yicha tegishli tavsiyalar, me’yoriy texnologik ishlanmalar.

Yog® va moylar inson iste’moli oziq-ovqgat mahsulotlarining
almashinmaydigan tarkibi hisoblanib, tirik tana xujayrasining tuzilishida
ishtirok etib, tanada energiya tashuvchi va plastik material bo’lib xizmat giladi.
Bunday manbalar murakkab modda almashinuvi jarayonlarida ishtirok etadi va
tanani bargaror rivojlanishida asosiy vazifani bajaradi.

Yog’ va moylarning biologik xususiyatlari- ularning triglitseridlardan
tashkil topganligi va tarkibida biologik faol birikmalar- fosfatidlar, sterollar,
tokoferol va karotinoid moddalarning borligidadir.

Tana uchun zarur bo’lgan yog’ Kislotalarining barchasi ham inson
tanasida sintezlanmaydi. Ularning sintezlanishida ishtirok etuvchi fermentlar
tanada mavjud emas. Shu sababdan ham inson tanasi uchun zarur bo’lgan yog’
kislotalari asosan o’simlik moylarini iste’mol qilish orqgali ta’minlanadi.

Adabiyot manbalari ma’lumotlari tahlili yog’lar tarkibidagi to’yingan
kislotalar tanada xolestrini moddasini hosil bo’lishini oshiradi. Inson tanasida
xolistirinni ko’payishi yurak-qon tomirlari kasalliklarini vujudga keltiradi. Shu
sabab to’yingan yog’ kislotalari miqdori ko’p bo’lgan mol va qo’y yog’larini
iste’moli chegaralangan.

Yog’ kislotalarining asosiy fizologik xususiyati ularni tanada xolesterinlar
hosil bo’lishida ishtirok etishi bilan baholanadi.

Tanada xolesterinlar ikki xil holatida yuqori va kichik zichlikdagi
turlariga bo’linadi.

Kichik  zichlikdagi  xolesterinlar qon tarkibida bo’ladi.  Katta
zichlikdagi xolesterinlar esa jigar tarkibida bo’lib, metobolizm jarayog’nida

ishtirok etadi.
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Inson ozuga iste’moli tarkibida to’yingan yog’ Kislotalari ko’p bo’lsa,
bu kislotalar tanada kichik zichlikdagi xolesterinlarni hosil bo’lishini ko’paytiradi,
kichik zichlikdagi xolesterinlarni ko’payishi yurak-gqon tomirlari kassaliklariga
olib keladi.

To’yinmagan yog’ Kislotalari tanada xolesterinlarning, aynigsa ularning
kichik zichlikdagi turlari miqgdorini kamaytiradi va shu orgali inson qon
tarkibida xolesterin migdori boshgariladi.

Pomidor urudan olingan yog’ tarkibida to’yinmagan yog’ Kislotalari juda
ko’p miqdorda. Shuning uchun biz go’sht konservalariga qo’shiladigan umumiy

xayvon yog’ining 9 % ini pomidor urug’i yog’iga almashtirishni tavsiya etamiz
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3.5. Dimladgan mol go’shti konservasi (Tushenka)

Piyoz Go’sht
Y Y
Olib kelish Olib kelish
Y Y
Qabul qilish Qurug va ho'l tozalash
Y Y
Saglash Yirik bo’laklarga bo’lish
Y Y
Po’stini archish Go’shtni suyak, pay va tomirlarni ajratish
Y Y
Tozalash Fileni kesish Pomidor urug’i
1 ! yog’i (Umumiy
- - — xXayvon yog’inin
Yuvish Porsiyalarga ajratish 7 9 3/]0 f’; g Tuz
Y Y Y
Saralash Idishga joylash Nazorat qilish Magnit elakdan o’tkazish
Y Y
Kesish > To’ldirish < X X
Y
To'ldirilgan bankalar massa o'lchami Lavr bargi Qora murch
Y
Bankalarni zichlash
Y
Germetik berkitish
Y
Sterilizastiya
Y
Termostatlash
Y
Saglash
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IV. ATROF MUXIT MUHOFAZASI

O’zbekistonda ekologik vaziyatni yaxshilash yo’llari. O’zbekiston
Respublikasi tabiatni muxofaza gilish va undan ogilona foydalanish borasidagi
asosly strategik maqgsadlari kuyidagilar xisoblanadi: axolining sixat salomatligi
uchun qulay sharoit yaratish; biosferaviy muvozanatni saglash; O’zbekistonning
Ijtimoiy-igtisodiy rivojlanish samaradorligi va barkarorligini ko’zlagan xolda tabiiy
resurslardan foydalanish; qayta tiklanadigan tabiiy resurslar ishlab chigarishva
iste’mol jarayonlarining muvozanatini saglash; tiklanmaydigan resurslarni ishlab
chigarish Chigindilaridan ogilona foydalanish; regional va lokal darajalarda
tabiatni gayta tiklanish xususiyatini tiklash; tabiatning dastlabki turlari va ularning
genofondini, landshaftlarini xalma-xilligini saglash.

Ekologik xavfsizlikni ta’minlash davlat darajasidagi eng muxim vazifalardan
biridir.

Ishlab chigarish kuchlarini ekologik nuktai nazardan asoslangan xolda
joylashtirish, tabiiy resusrlardan foydalanish va gayta ishlashda atrof-muxitga
antropogen tazyikni ruxsat etilgan darajada olib borish.

Ekologik nuqgtai nazardan xavfli korxonalar va ishlab chigarishni gayta
qurish va zamonaviy uskunalar bilan almashtirish ishlarini amalga oshirish;
tabiatdan ogilona foydalanishda iqtisodiy uslublarda boshkarish xamda xuqugqiy,
ma’muriy va tarbiyaviy chora tadbirlarni hisobga olgan holda yangi xo’jalik
mexanizmlarini yaratish va ishga tushirish. Tabiatni muxofaza gilishda yagona
avtomatlashtirilgan nazorat tizimini yaratish.

Xo’jalik ishlari antropogen tazyik va atrof muxit xolatiga garab yagona
tabiatni muxofaza gilishning gonuniy, standartlar, normativlar va talablar ishlab
chiqish.

Tabiatni muxofaza gilish va undan ogilona foydalanishning eng muxim
muammolari bo’yicha ilmiy tadgiqot ishlarini rivojlantirishni ilgarilab ketishini
ta’minlash.

Axolini ekologik ta’lim va tarbiya darajasini ko’tarish.

83



Mo’ljallangan davr orasida tuprogni muxofaza gilish va uni unumdorligini
oshirish borasida yerlardan ogilona va ekologik nuqgtai nazardan asoslangan xolda
rejali ishlar olib borish. Buning uchun gishloq xo’jalik yerlari va ekin maydonlari
tuzilmasini takomillashtirish, sug’oriladigan yerlarni kompleks gayta ishlash,
tuprogni muxofaza gilishning chora tadbirlarini amalda qo’llash. Yerlardan ogilona
foydalanish bo’yicha davlat nazoratini kuchaytirish.

Foydali qazilmalardan ogilona foydalanish, ilmiy texnik taragqiyot
yutuglarini qo’llash xisobiga tog’-kon sanoati mahsulotini yillik ishlab chigarish
xajmini oshirish, shu bilan birga tog’ massalari gazib olish xajmini kamaytirish
bilan tashqi muxitga zararli ta’sirini kamaytirish.

Suvlarni muxofaza gilish va ogilona foydalanish magsadida ifloslanishni
oldini olish uchun sug’orishning ilgor texnologiyasini yaratish, sug’orish
texnologiyasi va suvdan gayta foydalanish yo’llari xisobiga gishlog xo’jaligi va
sanoatni suvga bo’lgan talabini kamaytirish.

Vujudga kelgan Orol dengizi muammosi bilan bog’liq xalokatli ekologik-
igtisodiy va ijtimoiy axvolni yaxshilash yo’llari davlat dasturida Markaziy Osiyo
davlatlarining xalq xo’jaligini rivojlantirishning kompleks barkaror rivojlanish
ishlarini amalga oshirish kuzda tutilgan. Orol dengizini saglab golish magsadida
axolini sifatli ichimlik suvi bilan ta’minlash. Orol bo’yi axolisini normal sanitar
sharoitlar va ozuga bilan ta’minlash uchun Markaziy Osiyo davlatlari bilan
birgalikda gisga vaqt ichida yagona suv xo’jaligi siyosatini ishlab chigish va xar
bir respublikaning Orol dengiziga kuya oladigan suvi, ya'ni (yiliga 20-21 kmd)
Orol bo’yidagi barcha tabiiy ko’llarni saglab golish kabi ishlar rejalashtirilgan.

Atmosfera xavosini muxofaza gilishning asosiy yo’nalishi shaxar va axoli
yashaydigan punktlarda atmosfera xavosini sifatini yaxshilash, keyinchalik sanitar-
gigienik normativlarga erishish, ya’ni buning uchun respublikaning barcha
xududlarida Chigindilarni kamaytirish, kam chiqgindili texnologiyani joriy qilish,
energiyaning alternativ turlaridan foydalanish, chang to’plovchi, tozalovchi yangi
qurilmalarni yaratish va ularning ishlab chigarish samaradorligini oshirish,

eskirgan qurilmalarni yaxshilari bilan almashtirish va boshkalar.
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O’rmon ekotizimlari axvolini yaxshilash, o’rmonlarni saglash uchun birinchi
navbatda rejali ish yuritish, o’rmon resurslarini tiklash, o’rmonni muxofaza
gilishda biologik uslublarni qo’llash, dorivor o’simliklarni sanoat kulamida ishlab
chigarish, o’rmonlar uchun monitoring ekologik tizimini go’llash, noyob o’simlik
turlarini saglash, gimmatli o’simlik turlarini xisobga olish, aviastiya yordamida
o’rmonlarni muxofaza gilishni ta’minlash.

Xayvonot dunyosini saglash va ko’paytirish uchun kamida yangi uchta
kurikxona tashkil etish. Baliglarni zaxiralarini ko’paytirish. Yovvoyi ovchilik
xayvonlarini sun’ity ko’paytirish uslublarini ishlab chigish va qo’llash.
Foydalanilayotgan populyastiyalardan ruxsat etilgan ilmiy asoslangan me’yorda
yovvoyi xayvonlarni ovlash. Noyob xayvon turlari populyastiyalari holati ustidan
monitroing tizimini yaratish va xayvonot dunyosini kadastrini ishlab chigish.

Ajoyib-g’aroyib  tabity  resurslarni,  kurort  zonalar, rekrastion
foydalaniladigan xududlarni saglash va gayta tiklashda xo’jalik faoliyatini tiklash.
Bu zonalardan ishlab turgan korxonalarni chigarib yuborish. Dam olish va
turizmning xududiy sxemalarini yaratish. Antropogen tazyikning ilmiy asoslangan
ruxsat etiladigan me’yorlarini ishlab chigish.

Tabiily zonalar va turizm rayonlarining talablariga rioya qilish. Tabiiy
davolash resurslari, landshaftlar, suv ob’ektlari, atmosfera xavosi, o’simliklar
xolati ustidan monitoring tizimini tashkil etish.

Nurlanish xavfsizligini ta’minlash uchun, nurlanish zonasi radionuklidlar
ustidan kompleks monitoring tizimini yaratish. Ob’ektlar (AZO, radioaktiv modda)
faoliyatini kuchli nazorat ostida bulishini ta’minlash. Nurlanish xavfsizlik xizmati
ruxsatisiz ob’ektni ishga tushirmaslik. Nurlanish xavfi tugrisida tezkor xabar
beruvchi tizimni ishlab chigish.

Yer yuzi axolisining ozig-ovgat mahsulotlari bilan ta’minlash yoki 0zig-
ovqgat etishmovchiligi muammosi asosan atrof-muxit bilan bog’liq. Yer kurrasida
axoli soni 6 mlrd.ga etdi. Axoli soni xaftasiga taxminan 1 min.ga ko’paymoqda.
Bir gator mamlakatlarda 0,5 mlrd.ga yakin axoli ochlikka maxkum bo’lib, yiliga

10 min.lab kishilar ochlikdan xalok bulmokdalar. Ozig-ovqatlarni iste’mol gilish
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turli mamlakatlarda turlicha. Masalan, go’sht iste’mol gilish jon boshiga dunyo
bo’yicha o’rtacha 30 kg ni, shu jumladan, Nigeriyada 6, Xitoyda 21, O’zbekistonda
52, Angliyada 75, AQShda 110 kg.ni tashkil giladi.

Axoli uchun etishtiriladigan ozig-ovqgatlarning 90,11 % quruglikni egallagan
ekinzorlardan olinadi. Bundan tashgari juda katta ozig-ovqgat resurslarini o’zida
saglayotgan dunyo okeani xam mavjuddir.

Ozig-ovgat mahsulotlari olishda olimlar ishonchli va yangi yo’llarni
izlashmoqda. Sun’iy Ogsil, yoglar, uglevodlar, vitaminlar ishlab chigarish yo’llari
tavsiya etilmokda. Kraxmaldan shakar olish usulining yaratilishi buning yaqqol
misolidir,

Inson salomatligini ximoya qilishning muxim masalalariga atrof-muxitni
ximoya gilish bilan birga, u iste’mol giladigan ne’matlar sifati xamda ularni
gigiena-sanitariya me’yorlair talablarida axoliga etqazib berish masalalari xam
Kiradi. Bu xar ikki yo’nalish bir-biri bilan uzviy bog’liq bo’lib, 0zig-ovgat sanoati
mahsulotlari sifatini ekologik masalalardan ajratib o’rganish mutlago tug’ri
bo’Imaydi.

Respublikani ozig-ovgat garamligidan olib chigish uchun gishlog xo’jaligi
mahsulotlarini ko’p migdorda etishtirishning o’zi kifoya gilmasligi yaxshi ma’lum.
Bunday mahsulotlarni gayta ishlovchi sanoatini rivojlantirish yetakchi texnologik
jarayonlarini yo’lga kuyish muammosini xal etishda muxim omil xisoblanadi.
O’zbekistonda qishloq xo’jalik mahsulotlarini gayta ishlovchi katta-kichik
korxonalar kurilmogda va qurilishi ko’zda tutilmogda. Biroq yaratilayotgan
korxonalarning atrof-muxitga ta’siri masalasini o’rganishi, bu ta’sirlarni
zararsizligini ta’minlash, texnologik loyixalarning ekologik muammoligiga
erishish yana bir muammo bo’lib turibdi. Shu sababli bulajak texnolog - 0zig-ovgat
mutaxassisining vazifalaridan biri yukoridagi muammolarni xal etish malakasiga
ega bo’Imokligi juda zarur.

2. Ma’lumki, ozig-ovgat mahsulotlari ko’p variantli tekshiruv usullari
yordamida analiz qgilinadi. Ozig-ovqatlar tarkibi infrakizil spektrlarining diffuzion
gaytarilishi yordamida tekshiriladi. Qishlok xo’jaligi mahsulotlari tarkibidagi
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Ogsillar. Yoglar, uglevodlar diffuzion qaytarilish spektrofotometrlari yordamida
aniklanadi. Bu usul yordamida go’sht, moy-yog, suv va boshka mahsulotlar
tarkibini xam tekshirish mumkin.

Ozig-ovgat mahsulotlari tarkibini tekshirish kadim zamonlardan beri
kullanib kelinadi. Masalan, bundan 360 yil avval Vavilon shoxi ozig-ovgat
mahsulotlari sifatini buzgan kishilarni jazolash to’g’risida garor chigarganligi
tarixdan ma’lum. Qishlog xo’jaligi mahsulotlarini tarkibidagi zaxarli moddalar
migdorini sanoat va bozor labaratoriyalarida mukammal analiz gilinadi desak
notugri buladi. Buning sababi eng avvalo malakali mutaxassislarning va
zamonaviy analiz asboblarini yo’qligi bo’lsa, ikkinchidan raxbarlarning
noshudligidir. Shuning uchun xam xamon Respublikamiz axolisi orasida 0ziqg-
ovgat mahsulotlaridan zaxarlanish xolatlari uchrab turadi.

Ozig-ovgat mahsulotlarini  buzilishining asosiy sababi, yoglarning
oksidlanishi xamda mahsulotlarning tarkibiy kismlarga parchalanishidir. Bu
jarayonni mogor va bakteriyalar xam tezlashtiradi. Xozir yoglar va boshka organik
moddalarning oksidlanishini sekinlantiruvchi va tuxtatuvchi moddalar ishlab
chikilgan bo’lib, ular antioksidantlar deyiladi.

Meva sabzavotlar va poliz ekinlarini saglashda azot, ozon va uglerod (1V)
oksididan foydalanilmogda. Bu moddalardan foydalanishda ularning kimyoviy
Xususiyatlarini nazarda tutish muximdir. Masalan, ozonning 0z miqdordagi
konstentrastiyasi samara bersa, ko’p miqdordagisi zarar keltiradi. Azot va
uglerod(lVV) oksidi mog’orni ustirmaydi, oksidlanish jarayonni sekinlatadi,
ko’pgina bakteriyalarni o’ldiradi.

Tez buziladigan ozig-ovgat mahsulotlarini saglashda konservalash usulidan
foydalaniladi. Konservalash tez buziladigan ozig-ovgat mahsulotlarini saglash
uchun ularning fermenti va mikroorganizmlarga biologik yul bilan tasir gilishdan
iborat.

3. So’nggi paytlarda ikkilamchi resurslardan ozig-ovgat mahsulotlari ishlab
chigarishga kuprok e’tibor berilmokda. Amalda foydalanilmayotgan konservalash

korxonalarining Chigindilardan danaklar magzidan moy mahsulotlari olina
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boshlandi. Bu moylardan kamfora moylari, sitesteron,bioxinal, bismoveron,
fillikulin, garmonlar kabi in’ekstion eritma va dori darmonlar turli kremlar
tayyorlanadi.

Ozig-ovgat sanoatini yana muxim masalalaridan biri, qo’llaniladigan
bo’yoqlarning turli tumanligi va ularning zararsizligidir. Xozirgi paytda ozig-ovgat
sanoatida ikki xil polimyerlardan sintetik va o’simlik moddalaridan ekstrakstiya
yoki boshka yo’llar bilan olinadigan tabily bo’yoqlar ishlatilmokda. Sintetik
bo’yoqglar biologik aktivlikka ega bulmaydi va kuplari odam organizmi uchun
zararlidir. Shu sababli sintetik bo’yoqlardan ozig-ovgat sanoatida foydalanish
tagiglangan. Tabily bo’yoqlar ozig-ovgat masulotlarini komponenti sifatida ularni
boyitadi, sifatini yaxshilaydi xamda biologik axamiyatini kuchaytiradi.

O’simlik pigmentlari bilan kadimdan matolarni, charm, kogoz va boshka
narsalarni buyaladi. Attorlik, kosmetika xamda xalq tabobatida kullanilib kelingan.
Respublikamizdagi keng tarkalgan tut, boshokli o’simliklar, gul va ba’zi yovvoyi
tog utlari bunday pigmentlarga boy xisoblanadi. Xozirgacha ikki mingga yakin
turli jildosh bo’yoglarni olish usullari ishlab chikilgan. Lekin juda oz kismigina
amaliyotga kullaniladi. Respublikamizda ozig-ovgat sanoati juda kup tabiiy
bo’yoqlarga muxtoj. Tabiiy bo’yoqlarni ishlab chigarishni tashkil etish, buning
uchun ikkilamchi resurslardan, Chigindi va koldik mahsulotlardan foydalanish
muammosini xal etish zarur. Ozig-ovgat sanoatida zarur bo’lgan bo’yoqlar kizil
atirgul, lavlagi, kovun, piyoz, sabzi, kovok va boshka o’simliklardan olinadi. Pasta
sifatida foydalaniladigan bunday bo’yoqlar karamel ishlab chigarishda, marmelad
tayyorlashda va boshka soxalarda kullaniladi. Kizil lavlagining sharbati
bugilatilgandan kolgan bo’yoq suvchan bo’lib, undan lavlagi xidi keladi va shirin
ma’zaga ega. Bunday kizil bo’yoq arzon bo’lganligi uchun kuplab ishlatiladi.
Kulupnay, chetan, chermuxa, olchalarning bo’yoglari xam Kkizil bo’lib,
kandolatchilik sanoatida kullaniladi. Ozig-ovgat sanoatida kullaniladigan
bo’yoqglarni ko’paytirishning birdan-bir yuli konserva sanoati Chigindilari ishga

solishdan iborat.
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Ozig-ovgat muammosini xal etishda koldik mahsulotlar, ikkilamchi
resurslarni ishga solish katta samara beradi. Meva, sabzavot, sut, yog kabi gishlog
xo’jaligi  mahsulotlarini  buzilishdan saglash, xom-ashyog’dan rastional
foydalanilgan xolda mahsulot tayyorlash, oziq mahsulotlarini kompleks gayta
ishlash zarur vazifa bo’lib koldi.

Xom ashyog’ni kompleks ishlash orgali uning barcha tabiiy gismlarini ishga
solish bilan ba’zi taqchil va sanoat uchun juda zarur bo’lgan mahsulotlarni olish
imkoni tugiladi. Masalan, chigit va uning shiroti o’simlik “izolyatorlari™ni
tayyorlashda asosiy xom-ashyolardan xisoblanadi. O’zbekiston FA o’simlik
moddalari ximoyasi institutida chigit shirotidan Ogsil va fitan olish texnologiyasi
yaratildi. Bu moddalar ajaratib bulingach, shirotning muxim birikmasi-rafinoza
ajratib olinadi.

Sanoatda fermentlardan foydalanish ko’p samara beradi. Sanoat
Chigindilarini gidrolizga uchratish orgali gator mahsulot olish mumkin. Paxta
sanoati Chigindilaridan yiliga 560-720 ming tonna gandli modda olish mumkinligi
aniglanadi. Shu bilan birga million tonna ozig Ogsili xam olinadi. Gossipol, lizin,
pektin, fosfotid, mentodin va shu kabi boshga mahsulotlar xam ishlab chigarish
mumkin. Birgina gossipoldan agar kauchuk sanoatida qo’llanilsa, qo’shimcha ikki
million so’m foyda olish mumkinligi ma’lum bo’ldi.

Konserva sanoatida olam sharbati olingandan so’ng tuponidan endilikda
meva kukuni olinib, gandolatchilikda qo’llanila boshlandi. Chunki uning tarkibida
fruktoza, peotinr, mineral moddalar va tuz saglovchi moddalar borligi ma’lum
bo’ldi.

Respublikamiz urug’chilik xo’jaliklarida ikkilamchi resurslarning fagat 3%
dan jem, murabbo, meva gqiyomi va qovun qoqi tayyorlanadi. Yiliga
etishtirilayotgan 30 ming tonna tarvuz 20 ming tonna govunga nisbatan bu ragam
juda oz. Xozir tarvuz tuzilmasi, govun qogisi va boshga mahsulotlar ishlab
chigarish texnologiyasi yaratilgan. Bu texnologiyalar loyixasining amalga
oshirilishi, qo’shimcha foyda keltirishga va muammolardan birini xal etishga

yordam bergan bo’lar edi.
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Guruchning tashqgi gismidagi po’stlok ostida aleyoron gavati joylashgan. U
Ogsil va lipidlar konstentratidan tashkil topgan bo’lib, Oqgsil miqdori 11.5-17.2%
ga boradi. Guruchda lizin, gistadin, arginin, glestirin, alinin kabi aminokislotlar bor.
Lipidlar miqdori esa 12-16.8% ni tashkil etadi. Shuning uchun xam Braziliya,
Yaponiya, AKSh, Birma, Xindistonda gurunchdan moy olinmoqgda. Gurunch
vitaminlarga boy xom-ashyo xisoblanadi. Gurunch tarkibidagi stellyuloza va
gemistellyuloza aralashmasi ham oziq rastionda katta axamiyatga ega. Bunday
aralashmadan semirib ketish, rak bo’lish, oshgozon va boshga kasalliklarni
davolashda foydalanilmogda. Guruchdan mineral komponentlar 8% dan oshadi.
Bug’doy unining 25% ni gurunch uni bilan aralashtirib foydalanilganda yaxshi
samaraga erishish mumkinligi isbotlangan. Birogq bizning regionlarimizda

gurunchning bu xususiyati xozircha yaxshi o’rganilgan emas.
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XULOSA

Magistrlik dissertasiyasi ish bo’yicha quyidagi xulosalar chiqarildi.

O’zbekiston  Respublikasida keyingi  yillarda paxta etishtirishni
gisgarganligi sababli, yog’ moy sanoati uchun asosiy xom ashyo hisoblangan
paxta chigiti ham kamaydi.

Yog’ moy sanoatini xom ashyo bilan ta’minlash uchun boshqa moyli
xom ashyolar yetishtirish choralari ko’rilmoqda.

Respublikada meva va sabzavotlar etishtirish yildan-yilga ko’paymoqda.

Qishloq xo’jalik ashyolari - meva va sabzavotlarni katta gismi gayta
ishlanib konservalangan mahsulotlar tayorlanmoqgda. Konserva  mahsulotlari
tayyorlashda ularning moy saqglovchi  gismlari chigitga chigib ikkilamchi
xom ashyolarni hosil gilmoqda.

Adabiyotlar taxlili shuni ko’rsatdiki meva va sabzavotlarning moy
saglovchi gqismlari, o’simlik moylari olishning manbalaridan biri hisoblanadi.

Konserva sanoatining ikkilamchi xom ashyolaridagi  moy saglovchi
gismlaridan olingan moylar o’zining ozuqgaligi va sifati bilan ananaviy moy
olinadigan ashyolardan olingan moylardan ustun turishi ularni yog’ kislota
tarkiblari o’rganilib aniglandi.

Meva va sabzavotlarni konserva ishlab-chiqarishda hosil bo’lgan chiginlar
(Pomidor urug’i va uzum urug’i) strukturasi, mexanik tuzilishini o’rganildi.

Tajribalar asosida pomidor va uzum urug’idan sanoat migyosida moy
olishning texnologik sxemasi ishlab chiqildi.

Olingan moylardan  qgovurilgan va dimlangan konserva  mahsulotlari
tayyorlashda hamda an’anaviy moylarga qo’shib yangi nomdagi moylar olish

uchun tavsiyalar ishlab chigildi.
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INTERNET MA’LUMOTLARI

Kocmernueckasi xumusi

PacTuTesbHbIe Macja U JKHPBI.
PacTuTeqbHbIe Macjia B TIPOM3BOACTBE KOCMETHKH IOJIYYHIIA CaMOe€ IMHPOKOE
pacrpocTpaHeHHe.

PacturenbHbie Macna u KUPBI - IPOAYKTLI, U3BJIICKACMBIC U3 PACTUTCIIBHOI'O CBIPb.

OHU NpesCTaBIsAIOT COOOM CMECH CIOXKHBIX 3(UPOB, 00pa30BaHHBIX TIUtSEPUHOM
Y PA3JIMYHBIMU BBICIIMMU KUPHBIMU KUCIOTAMH.

ChIpbE 1115 OJIy4EHUS PACTUTEIIBHBIX Macesl
ChIpbEM IS ITOTYUYEHHUS PACTUTENBHBIX MACEI CITyKarT:

CemeHa MaclIMYHBIX pacTeHUH (MOICOTHEYHUK, COsI, paric, XJIOMYaTHHK);

[1moabl MacIMUHBIX pacTeHUM (IaIbMBbI, OJIUBKHU);

Macnocoaepkaiige  OTXOAbl  MEpPepabOTKHM  PACTUTEIBHOTO  ChIPbS
(3apojipIiy MIIeHUISEI, KyKypy3bl, puca, MJI0/I0BbIe KOCTOUYKH BHIIIHU, a0pUKOCa,
ceMeHa ap0y3a, TOMaTOB, THIKBBI).

IHonyuyeHue pacTUTEIBLHBIX MacCeJ

Jns monydeHus Maciia M3 PacTUTEIBHOTO ChIPhS TPUMEHSIOT IPECCOBBIA U
AKCTPaKiSHOHHBIN criocoObl. [Ipu 3TOM, {SeHHOCTH Macia, MoJaydYeHHas pa3HbIMU
crrocobaMu HE OJIMHAKOBA.

1. MeTon BBKUMKH IIPU TTOMOIIH Mpecca

(] MeTox X0JI0AHOM BBIKUMKH

[Ipy nomomm Takoro cnoco0a BBDKUMKHM YHAETCS COXPAHUTh HaWOOJIbIIEe
KOJIMYECTBO IIOJIE3HBIX BEILECTB, ColepkKalmuxcsi B cbippe. IlosTomy macio,
MOJIyY€HHOE 3THM crocobomMm, camoe tSenHoe. Ho oHO OfHOBpEeMEHHO M camoe
JI0proe, NOCKOJIbKY 3TOT METOA NAE€T CaMblii HU3KUH BBIXOJ TOTOBOTO MPOLYKTA.

0 Meton ropsiyeu BBI)KHMKHU
Ecan mpotsecc BBDKMMKM NPOUCXOAUT MPHU BBICOKMX TEMIIEPATYpPax, TO BBIXOJ
IIPOYKTa YBEJIIMUMUBACTCS, HO [SEHHOCTh €r0 CHUXKAETCA, ITIOCKOJIBKY TEMIIEpaTypa
YaCTMYHO paspyliaer tSeiaeOHble BelecTBa, COAEPI)KAIIMECS B ChIPbBE.

O)IHaKO TCXHOJIOTHA MPECCOBAHUA HC oOecreunBaeT ITOJIHOTO M3BJICUYCHUS Maclia.

OcraBuieecss TOCIE IPECCOBAHUS Macllo H3BJIEKAIOT 3KcTpakisueil, koropas
xapakTtepusyercs 0oubliel 3(h(PEeKTUBHOCTEIO.
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2. Metoa 3kcTpaktsumn

Dkcrpaktsus (ot jar. extrah0 — wu3BIIeKa) — METO]T W3BJICUYCHHUS BEIECTBA U3
pacTBOpa WM CyXOi CMECH C IMIOMOIIBI0 PACTBOPHUTENS (IKCTPAréHTa).

[] DkcrpaktSusi B OpraHu4ecKoM pacTBOpHUTeJie

[Ipy >TOM METOAE PACTUTEIBHOE CBHIPHE JUIMTEIBHOE BpPEMsI IMPOMBIBACTCS
HKCTPAreHTOM (3KCTPakiSHOHHBIM OEH3MHOM WM TeKcaHoM). B xome 3rtoro
npotSecca macia M3BJIEKAIOTCS U3 ChIPbs, pacTBOpssAch B skcTpareHte. [Ipotsecc
npoucxoaut upu temneparype 50—550 °C B cnetSmanpHOM anmapare -
IKCTPAKTOPE.

BnocnencrBuu, mnonaydeHyro MuctSemny (pacTBop Macia B PacTBOPHUTEINE),
noABepraroT nepepadborke ¢ tSenpio BeieaeHUs Maciaa. OTTOHKY pacTBOPUTENS U3
MHUctSeIBl Ha3bIBAIOT JUCTUILIAISHEH.

TakuM METOIOM MOJIy4aroT TOJIBKO JICHIEBBIE COpTa Macell. B ux coctaBe MOTyT
MPUCYTCTBOBATh HEXKENATENbHbIE MpUMECU. B nanpHellllieM Takue Macia
MOJIBEPraloT OYUCTKE C MOMOIIBIO {Seoro KoMruiekca MeTo10B — paduHatSuu.

(] JkerakiSusi B MACJISIHOM pacTBOpUTEIe
[Ipu umoNBp30BaHUU ATOTO METOAA B KAa4ECTBE DKCTpPAreHTa MCIOJb3YyeTCs KaKoe-
HUOYb MUIIEBOE MACIIO (HAIIPUMEp, OJIUBKOBOE).

KoHcucrentsust maceJt

KoHncucrentsuss macen M KHAPOB OINPEHEISIETCA TEM, KaKHE >KUPHBIE KHUCIIOTHI
BXOIST B MX cocTaB. UeM Ooibliie B cocTaBe Macia OyAeT HEHACHIIEHHBIX
KUPHBIX KHUCIIOT, TeM OoJiee >KUIkuM OyaeT 3To macio. Eciaum ke B macie win
XKupe OyayT mpeoOranaTh HACBIIIEHHBIE KUPHBIC KUCIOTHI, TO TaKUE MAcjo WU
XKup OyAyT UMETh TBEPYIO KOHCUCTEHSHIO.

TpagutSHOHHO K MacjaaM OTHOCST CMECH, 00JIaJaroIie MEHBIICH BS3KOCTHIO U
OOoJIbIIIeH TEKYUECThIO, a K )KUpaM, HA00OPOT, CMECHU T'YCThIE, BSI3KUE.

Macna 6J1ar0)lap51 HaJIMYUIO B HUX HCHACBIILCHHBIX CBs3€ll MEHee BSI3KH M 0oJjiee
TCKY4HU, YCM KUPHI.

JIOCTOI/IHCTBa PACTUTEJIbHBIX MACEJ

B cpaBHeHMHM ¢ MUHEPAIIBHBIMU MAaCJIaMM, Macja PaCTUTEIbHBIE UMEIOT CTPYKTYPY,
OJM3KYIO K CTPYKTYpE JTUIHUI0B HaIIeH KOXKH.

PacturenbHblie MacCjia, BXOAAImMME B COCTaB KpPEMOB, MOI'YT OKa3bIBaTb
ITOJOXUTCIIBHOC ,[[CI\/'ICTBI/Ie Ha KOXY, BBIIIOJHAA POJIb 35MOJICHTA. TanKe, OHH
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CHOCO6CTBYIOT IMPOHUKHOBCHHUIO OMOJIOrMYECKH AKTHBHBIX BCIICCTB B 0omee
FHY6OKI/IC CJIOH SIHACpMHUCA. PacTtuTensHble Maciaa MOMOTaKT KOKE BOCIIOJHUTH
HCOOCTATOK YTPAUCHHBIX SIMUACPMAJIbHBIX JIMIIUI0B.

HenocraTku PACTUTEJIbHBIX MACEJ

HenocrarkoM pacTUTENbHBIX Macel SBJISCTCS CPaBHUTEIBLHO HEOOJBIION CpOK
TFOJAHOCTH. JTO CO3Ja€T CIOXHOCTH, KaK [Jis TMPOU3BOAUTENCH, Tak W A
norpedutenei.

HatypasibHble pacTUTeNbHbIE Macja HajlaraloT CBOM TpeOOBaHMS Ha YCIOBUS
XpPAaHEHUs: TEMIEPATYPHBIA PEXHUM, BIAXHOCTb. OHM MOTYT HPOrOPKHYTH Ha
ceery. B pesyaprate npoayktSus  npuoOpeTéT  HENpUATHBIA  3amax,
OTTAJIKUBAIOLIMI TIOKYTIATEIs.

HeHaCBIIHGHHBIC Macjla OKHCJIAIOTCA 6I>ICTpC€, 4YCM HACBIIICHHBIC. HOSTOMY Hnux
9aCTO THAPUPYIOT, IIPHUCOCANHAA K HCHACBIIICHHBIM CBA3AM aTOMbI BOJOPOJIA. B
PE3YIbTATC IIOJYYArOTCA THAPOICHC3UPOBAHHBLIC Macia, Oojice CTOMKHE K
OKHCJICHHUIO.

HpOI/I3BOI[CTBO Macjia U MYKHU U3 BUHOTPAJHBIX KOCTOYCK

B 2012 roxy Kommanus Mehnat Group caenana ouepeaHoi Imar 1o
pacUIMpeHHIo CBOE kKomMmaHuu — ObuIo opranu3oBaHo npeanpustie OO0 «Asl
zot merosi», IpeBpaTHUBIlIEe BUHOJAETHE B 0€30TXOAHYIO0 oTpacib. I[Ipenmpustue
cnetSuanu3upyeTcss Ha BBIMYCKE Macjia W3 BHHOIPAIHBIX KOCTOYEK U MYKH-
MOPOLIKAa M3 MbIXa BHUHOIPAJHBIX KOCTOYEK, KOTOPBIE SIBJIAFOTCS BTOPUYHBIM
POJYKTOM BUHOJEIHS.

, ipousBesienHoe OO0 «Asl zot merosi»,
MOJy4yaeTCsl CIOCOOOM  XOJOJHOTO MPECCOBAHUS BHHOIPAIHBIX KOCTOYEK.
MeTo0oM XO0J0JHOTO MPECCOBAHUS MOJYYaOT MACIO BHICOKUX BKYCOBBIX KaUECTB

97


http://mehnatgroup.com/wp-content/uploads/2015/11/izobrazhenie-1.jpg
http://mehnatgroup.com/wp-content/uploads/2015/11/izobrazhenie-1.jpg
http://mehnatgroup.com/produktsiya/maslo-i-muka-iz-vinogradnyih-kostochek

c OoJyiee TIOJHBIM COXPAaHEHHEM BHUTAMHHOB, MUHEPAIOB M OHOJOTHYECKH
aKTHUBHBIX BEIIECTB, OMPEIEISAIONUX Pa3HOO0Opa3HbIE JIEYEOHbIE 1 KOCMETHYECKHE
CBOMCTBA 3TOTO PACTUTENBHOTO MIPOIYKTA.
Macno u3 BUHOTPaAHBIX KOCTOYEK HAXOAUT IIMPOKOE MPUMEHEHUE B JIOMAIIHEH
KOCMETOJIOTUH U KyJIMHApUH, TOJIb3YeTCsl OOJBIION MOMYyJISIPHOCTHIO B HAPOJIHOMN
MeautSuHe, a Takke HCHoib3yercs B (hapMatSeBTUUECKOM M KOCMETHYECKOU
MPOMBIIJIEHHOCTH, MBUIOBAPEHUH, NPOU3BOJCTBE MaprapvHa, CMa304HbIX U
JTAKOKPACOYHBIX MAaTEpPUAJIOB.
Bricokasi muieBasi tSEeHHOCTb, a TakKXe MIMPOKUN CHEKTP KOCMETUYECKOTO U
Je4eOHO-TIPODUIAKTHYECKOTO JIEUCTBHS BHUHOTPAIHOTO Macjia OO0YCIOBJICHBI
BBICOKOW KOHtSeHTpatSueli B HeM ButamuHoB (E, A, B1, B2, B3, B6, B9, B12, ),
Makpo- ¥ MHUKpPOAJIEMEHTOB (KaJuil, HaTpui, KanblSuil, xenezo u 1p.),
MTOJIMHEHACHITIICHHBIX KUPHBIX KUCIIOT, (PIIaBOHOUIO0B, (GUTOCTEPOIIOB, TyOMIHHBIX
BelecTB, GurontSumos, xiopoduiia, sH3UMOB. [Io cBoemy cocTaBy Macio
KOCTOYEK BHHOIPA/Ia CXOXE C MOJCOJHEYHBIM MaciioM, a IO MUILIEBOU SEeHHOCTH
MOXET KOHKYPHPOBATH C COEBBIM, MOJICOJTHEYHBIM U KYKYPY3HBIM MaclaMHu.

, TIOJIydaeMbIii TME€peMalblBAHUEM KMbIXa
BUHOTPAJHBIX KOCTOYEK, OCTaBIIETOCA IIOCIE HM3rOTOBJICHUS Maciia, HE MEHee
MOJIE3HBIN, YEM MACIIO.
TpynHo mnepednciuTh Bce c@epbl, IIe MPUMEHSAETCS MOPOIIOK U3 KOCTOYEK
BUHOTpaja: JieueOHas, yXa)KUBAIOIlasi W JIEKOpAaTUBHAs KOCMETHKA, HApPOJHAs U
opTofoKcalbHas Meautsuna, hapMatSeBTHKA U KOHAUTEPCKASI IPOMBIIIIEHHOCTb.
Kak 1 GOJBIIMHCTBO MPOJYKTOB, MOJYYa€MbIX U3 CEMSH M KOCTOUEK PACTEHUH,
BUHOI'pajiHasg MyKa Oorata ButamuHamu A, C, E 1 0cOO€HHO BUTAMUHAMHU T'PYIIIIBI
B. Kpome Toro, B mopoiike u3 BHHOTPAIHBIX KOCTOUEK COJEPKUTCS OOJIBIIOE
KOJIMYECTBO TMOJMHECHACHIIICHHBIX >KUPHBIX KHUCJIOT (OCOOCHHO, JIMHOJIEBOM),
pPa3MTUYHBIX MHUKPODJIEMEHTOB U AYOWIBHBIX BEIIECTB — YTO HAJACNseT
BUHOTPAJHYIO0 MYKY TOHU3UPYIOIIUMHU U CTUMYJIUPYIOIIUMHU CBOMCTBaMHU.
[Ipon3BoACTBO Maciia W MYKH-TIOPOIIKA OCYHIECTBIISIETCS HA E€BPOIEHCKOM
obopynoBanuu. [IponsBoauTenbHOCTh 000pynoBanus: 6osee 50 TOHH Macia B TOJ
U 25 TOHH MYKH B MecHTts.

HpOH?.BOI[CTBO PACTUTECJIBHOIO MacCJja

Kareropus: PacturensHbie Maciia

PacturenbHbie Macia noJiy4aroT U3BJICYEHUEM U3 PACTEHUM MACIMYHOTO ChIPbSI.

K ¢akTopam, GpopMUpyIOIIMM KaueCTBO PACTUTENIbHBIX Macell, OTHOCST ChIpbe U
TEXHOJIOTHIO IIPOU3BOJICTBA.

CoIpbe
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Cornacno knaccudukatsun B.I'. IllepbakoBa, MaciauuHble pacTeHUs AETAT Ha
HECKOJIBKO I'pYyMI B 3aBUCUMOCTHU OT UCIIOJIb30BaHUSI.

Yucmo macauunvle — 3TU PACTEHMSI BBIPALIUBAIOTCA C {SENbl0 MOIy4YeHHs Macia,
a JIpyrue MNpOAYKThl MPU 3TOM SBJISIOTCS BTOPUYHBIMU. OTO IMOJICOJHEYHUK,
cauiop, KyHXYyT, TyHT.

IIpsounvuo-macnuunvie — 3TO PACTEHMsI, BBIPAILIMBAEMbIE HE TOJIBKO IS
U3BJICYECHMSI Maciia, HO U JUUIS TIOJYyYEHHS BOJIOKHA. DTO XJIOMYATHUK, JIEH, KOHOILIS.
Tak, no 1860 r. XJomYaTHHUK BO3JEJBIBAIM [JIABHBIM 00pa3oM I MOJYYECHHS
BOJIOKHa, HO BOT Yyxe Oosiee 140 yer cemeHa XJIOMYATHHKA HCIONB3YIOT IS
IIPOM3BOJICTBA Maca.

dpupno-macnuunvie pacmenus — B UX CEMEHaX HapALy C IKUPHBIMU
conepkarcs a¢upHbie Macia. [IpeacraBuTenem 3TON TPYNIBI PACTCHUN SIBISICTCS
kopuanap. [lyrem u3BieueHus: u3 Hero »3PUPHOTO Macia MOy4aloT TEXHHUYECKOe
AKUPHOE Maclio.

VY CIOBHO BBIAEISIOT €1IE JBE MOATPYIIbl PACTEHUM, NMUIeBasi ISSHHOCTh KOTOPBIX
00yCIIOBJIEHA HEIUIUIHON YacCThlO. DTO 6€1K08O-MACIUYHbIE KYIbMYPbl — COS U
apaxuc U NPAHO-MACAUYHbIE PACHMEHUA, IPEICTABUTEIIEM KOTOPBIX SIBIISETCS

ropuutsa.
Hapsiny ¢ cemeHamy MaciIMYHBIX PACTEHUU I U3BJICUEHUS MAcia UCIOJb3YIOT
MAaCJIOCOJIEPKAIIME YaCTU CEMSH HEMACIUYHbIX PACTEHUHM —  3apOJBIIIN

nieHutSel, KyKypy3bl, puca, IiI0A0BbIe KOCTOYKHU U JIp.

Cornacno knaccudukatsun npod. B.B. benobopomoBa, TexHOIOTHYECKUE
npotSeccbl COBPEMEHHOIO  IMPOU3BOJCTBA  PACTUTEIBHBIX Macesl  JACNSITCS
Ha: MexXaHuyecKue — OYNUCTKAa CEMsH, OOpPYIIMBAHUE CEMsIH, OTACJICHUE OT siiep
TJI0/IOBBIX u CEMEHHBIX 000JI04EK, H3MebYeHUe anpa u
JKMBIXQ; Oughpyzuonnvie u oughpysuonno-mennosvle —  KOHIAUISUOHUPOBAHUE
CEMSIH T0 BJIQXXHOCTH, )KapEHUE MSITKH, IKCTpakiSus Macia, OTTOHKA PaCTBOPUTEIS
u3 MUCtSeIUIbl M LIPOTA; cUOPOMEXaHUYecCKUue — MIPECCOBAaHUE ME3TH,
oTcTauBaHue U puibTpatsus Macia; Xumuueckue i Ouoxumuyeckue
npotSeccel — TUIPONIU3 W  OKUCIEHUE JIMMUIOB, JeHaTypatSusi OenkoB,
oOpa3oBaHUE JTUITHIHO-OCITKOBBIX KOMILICKCOB.

[To TEXHOMOTMYECKOMY MPU3HAKY TEXHOJIOTHYECKHUE MPOLSecChl IeNATCs Ha IECTh
TpyNI: MOATOTOBKAa K XPAaHEHUIO U XPAaHEHHE MACIUYHBIX CEMsH; MOATOTOBKA
CeMSH K U3BJICYCHHUIO Macia; COOCTBEHHO W3BJeYeHUEe Macia; padunatsSus
MOJIY4YEHHOI'0 MacJa; pO3JIMB; YIIaKOBKAa U MAapKUPOBKA.

HHONI'OTOBKA K XPAHEHHUIO U XPAHEHUE MACJIMYHbBIX CEMAH

OHa BKJIIOYAET CIEIYIONIUE TEXHOJOTUUECKHE MPOLSeCChl: OUMCTKY CEMSH OT
npuMeceil, KOHAUSHOHUPOBaHUE CEMSIH IO BIAXKHOCTH, XPAHEHHUE CEMSIH.
Ouuncrka cemsiH oT nmpumeceil. CeMeHHasi Macca, OCTyMarolas Ha XpaHeHUue 1
nepepadoTKy, TPEACTaBIsSeT Cco0Ol HEOAHOPOJHYIO CMECh W3 CEeMsSH U
OpraHu4ecKux (CTeONM pAaCcTeHUid; JMCThA, OOOJOUYKH CEMSH), MHUHEPAIbHBIX
(3emJis, KaMHHU, TMECOK), MACIMYHBIX (4ACTUYHO IMOBPEKJICHHBIE WU MPOPOCUINE
CEMEHA OCHOBHOM MaCIMYHOU KYJIbTYPbl) IPUMECEN.
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O4ucTKy CceMsSH OT IpUMEeced NPOU3BOJAT HA OUYMCTUTEIBHBIX MAlIMHAX —
cenaparopax, acrupaTopax, KAMHEOTOOPHHUKAX, UCIIOJb3Ys CIEAYIOIINE METOIbIL:
pasziefiecHue CEeMEHHOW MAacChl MO pa3MepaM IMyTeM IPOCEHBAHUsSI Yepe3 CUTa C
OTBEPCTUSAMH pPa3HbIX pa3MepoB U Qopmbl. [Ipu mpocenBaHUM MONTYyYarOT JiBE
bpaktsuu: npoxon (4acTh, MPOXOASAIIAsl YEpe3 OTBEPCTUSI) M CXOJ (YacTh,
OCTaBIIAsICS HA CUTE);

pasziesieHue CEMEHHON MacCChl MO a3pPOJIMHAMUYECKUM CBOMCTBAM IyTEM MPOTYBKH
CJIOSI CEMSIH BO3/1YXOM;

pazziereHrue METAIUTONPUMECEN U CEMSIH 10 (DepPOMATrHUTHBIM CBOMCTBAM.
KonautSuonnpoBanue ceMsiH 10  BJAXKHOCTH. JJTUTETLHOMY  XpaHEHUIO
MOJJIEKAT CEMEHA, BJIAXXHOCTh KOTOpPbIX Ha 2—3% Hmke Kpuruuecko. Kpome
TOT0, KOHIU{SHOHUPOBAHHE IO BJIAKHOCTH YJIYUIIAET TEXHOJOTHYECKHE CBOMCTBA
ceMsiH. [l yMEHbBIIEHHS BIQXHOCTH CEMSH IPUMEHSIOT METOJ CYIIKH B
MPOMBIIIUICHHBIX CYIIWJIKAX IIaXTHOTo, Oapa0aHHOTO THUIIOB M CYIIMJIKH C
KUISIIIMM CJIO€M, a TaK)K€ METOJ aKTUBHOIO BEHTWJIMPOBAHUS B cretSHaIbHBIX
XpaHUiuIax, o0OPYJOBAaHHBIX YCTPOWMCTBAMM JUIsl MOJBOAA U paclpeleseHus
BO3/yXa 10 CEMEHHOM Macce.

B omimume oOT Apyrux MaciW4yHBIX KyJIbTyp CEMEHAa XJIOMMYaTHUKA TIepe.
00paboTKOM MmoABepraoT yBiaaxHeHuto 10 11%o.

XpaHeHue ceMsiH IpecieayeT tSenn coXpaHeHUsT MX OT MOpYU I MOJYyYEHUS
py nepepadoTKe MPOIYKTOB BBICOKOTO KayeCTBA C MHUHHMAJIbHBIMU MOTEPSIMU;
YIIYUIIEHUS Ka4eCTBa CEMSIH 715l ux 0oJiee r3(hPpeKTUBHON nepepaboTKu.
HHOHT'OTOBKA CEMAH K U3BJIEYEHHUTIO MACJIA

OTa NoAroToBKa MpeaycMaTpUBaeT OYUCTKY CEMSH OT NMpUMeEcEH, KaluOpoBaHUe
CEeMsIH N0 pa3MepamM, KOHAUISHOHMPOBAHUE CEMSH IO BIIAKHOCTH, aHAJIOTHMYHBIE
COOTBETCTBYIOIIUM  omepatSusiM mepeA  3aKiIaJKod CeMsH Ha XpaHEHMUE,;
oOpyIIIMBaHKUE CEMsH; pa3ielICHUE PYIIaHKK Ha (paktSuu; n3MenpueHue sapa.
O0pymuBaHue ceMsiH U OT/ieJieHHe s1Apa oT 000,104KH. MacinyHbIe ceMeHa 1Mo

XapakTepy o000JIoUeK MACNAT Ha JBE TPYHIBl — KOXYpHBIC (IOICOTHEUHUK,
XJIOMYATHUK) U OECKOXKYpHBIE (JIeH, paric, cypenka, KyHxyT). KoxypHbeie cemena
nepepadaThIBAlOT MOCTE OT/AENEeHUs O00JIOUKH, OecKOXKypHble — 0e3 ee
OTJICTICHHUSI. .

OOpymmBanne —  paspymieHHE OO0OJIOYeK  MACIUYHBIX CEMSIH  ITyTeM

MEXaHUUYECKOTO BO3JICHCTBUSI OCYLIECTBIISIETCS B CEMEHOpPYIIKaX OMYEBOrO THUIIA
MPH, oOpymuBalommmMu 3J€MEHTaMU KOTOPOM  ABJISIFOTCS  KOJIOCHUKH €
BOJHUCTOM TIOBEPXHOCTBIO — JIEKW. bojee CcoBpeMeHHas MoJelb —
tsenTpobexxnas oOpymmBaroiias Mammaa P3-MOC. Pazpymiaror 006071049Ku ceMsH
xjomuatHuka Ha JUCKOBBIX (AC-900) u HOkeBbIX mmenymuTensx. CeMeHa .cou
nepes; oTAesIeHrueM 000JI0UKH TTOABEPTatOT APOOIEHUIO Ha BalIbISOBBIX CTaHKAX.

B pesynbpTaTe 0OpymmBaHus CeMsIH TIOJYYAlOT PYULIAHKY, TIPEACTABISIONTYI0 COO0M
CMECh HECKOJIbKMX (PpaktSuii: tSenbix cemsiH — tSensika, 4aCTUIHO HEOOPYIIIEHHBIX
CeMSIH — Hedopyuia, 1Seforo snpa, MOJOBHHOK siIpa, pa3pylIeHHOTO sjapa —
CeuKu, MacauyHou nuliu v jay3eu (000JI0YKHA TOACOTHEYHHUKA, Y XJIOMYaTHUKA —
nieayxa). YCTaHOBJIEHBl HOPMBI coJep:kaHus (Senska, HeAopylla, CEUYKU U
MAaCJIAYHOM TBLIH.
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Paznenenue pymanku Ha ¢paktsuu. s pasmeneHus: pymiaHKU HCIIONB3YIOT
acriupatsuonnesie cemeHoBeliku P1-MCT, snexrpocenaparoper CMP-11, nnsa
paszieneHus pylIaHKy XJIOMYaTHUKa — Iypudaiiepsl, s pas3iefeHus Apo0IeHKH
COM — cemapaTopsl ['paHocTap BO3IYIIHO-CUTOBOTO THIIA.

Pymianky paznenstoT Ha siapo U ay3ry (1enyxy).

Otnenenue 000JI04EK OT SAp UMeeT OosblIoe 3HaueHue. [Ipu 3ToM moBbIIaeTCs
KauecTBO Maclia, TaK KaK B HEr0 HE MEepPeXOJAT JIMMUIbI 000JI0YEK, COACpKaIue
OombIIOE KOJIMYECTBO COITYTCTBYIOLLIUX BEIIIECTB; MOBBIIIACTCS
MPOM3BOAUTENLHOCTh 00OPYOBaHMS;, YMEHBIIAIOTCS MOTEPH Macia C JIy3rod 3a
CUET 3aMacCIMBaHUS.

W3menvuenue aapa. TSenbio 3TON omepatSuu sBIsSETCS pa3pylIeHHUE KIECTOYHOU
CTPYKTYpbl flipa I MAaKCHUMaJbHOTO W3BJIEYEHHUS Macja MpU JalbHEUIINUX
TEXHOJOTHYecKkux omnepatsuax. s u3MenbueHus: sjapa U CEMSH HCIOJIb3YIOT
OJIHOTIapHbIC, JIBYNIAPHBIE W TSTUBAIKOBBIE CTAHKU C PUGBICHBIMH U TJAIKUMHU
MOBEPXHOCTSAMU. B  pe3ynbraTe MONYy4YarOT ChINyudyr wmaccy mamky. [lpu
JICTIECTKOBOM TIOMOJIE Ha JIBYNIAPHOW IUTIOIIMJIBHOW BaibtSOBKE WM JIBYIIAPHOM
IUTIOIIWIIBHO-BaNIbiSOBOM cTanke @PB-600 mnoiyyaror .zenecmox — TUIACTUHKH
CIUTIOILIEHHOTO ’KMbIXa TOJIINHON MeHee | M.

COBCTBEHHO M3BJIEYHEHUE MACJIA

N3Bneuenue Macia MIPOU3BOJSIT JIBYMSI
crocobamu: npeccosanuem u skcmpaxtSuer. Ha ocHoBe 53THX JABYX CHOCOOOB
pa3paboTaHbl CIAEAYIONINE TEXHOJIOTMUECKUE CXEMBbI MPOU3BOACTBA PACTUTEIBHBIX
Macejl: 0OHOKpamHoe npeccosanue, O08YKPAMHOE Npecco8aHue — U3BICUECHUE
Macja IyTeM MpPeIBAPUTENBHOTO OTXXKUMa — hopnpeccosanusi C MOCIAEAYIOIUM
OKOHYATEJbHBIM OTKHUMOM — IKCHELIUPOBAHUEM, XOJIOOHOE NPecCOB8AHUE —
U3BJIIEUEHHE Macja U3 ChIpbs 0€3 MpeABapUTENIbHOM  BJIArOTEIIOBOM
00paboTku; hopnpeccosanue — sxcmpaxtSus — MIPEBAPUTEIIBLHOE
o0e3KMpUBaHME Macia MyTeM (QOpIPECCOBaHUS €  MOCJIEAYIONUM  €Tro
U3BJICUCHUEM TyTEeM KCTpakiSuu OeH3UHOM; npamas sxkcmpaktSus — skeTpakisus
pacTBopuTesieM 0e3 MpeIBapUTEILHOTO 00€3KUPHBAHUSI.

BnaroremnoBast 00padoTka MATKU — kapenue. /(s sppextuBHOrO M3BICUEHUS
Macjga M3 MSATKH MPOBOAST BJIArOTEIUIOBYIO OOpaOOTKY MpU HEMPEPHIBHOM U
TIIATEIbHOM TEpEMEIIMBAaHUU. B MPOM3BOACTBEHHBIX YCJIOBUAX IpotSecc
BJIArOTEIJIOBOM 00OpaOOTKM COCTOUT U3 JBYX ATAIOB:

1-i sTanm — yBIaXXHEHHE MSTKU U MOJOTPEB B ammaparax JJjis NpeBapUTeIIbHOM
BJIArOTEIJIOBOM OOpabOOTKM MATKM — WHAKTUBATOPAX WM MPO-IMAPOYHO-
YBIQXKHUTEIbHBIX IMIHEKax. MsTKy HarpeBatoT a0 temreparypsl 80—85 "C c
OJIHOBPEMEHHBIM  YBJIQXXHEHHEM BOJIOW WM OCTpbIM mapoM. llpu »Tom
MPOUCXOMST U30MPATETbHOE CMAYMBAaHUE U YMEHBLIEHUE SHEPTUU CBSI3U Maciia ¢
HEJIMIIUIHOM YacThbl0O CEMSH Ha TMOBEPXHOCTH MATKU. BriakHOCTh ceMmsiH
MI0JICOJIHEYHHKA T1OCIIe YBIaKHEHUs cocTaBisieT 8—9%.

2-1i 5Tal — BBICYIIMBAHUE U HATPEB YBIAXXHEHHON MSATKH B )KAPOBHSIX Pa3TUYHBIX
KOHCTpyKtSuit. Ilpu »TOM wu3MeHstoTcs (U3MYECKHME CBOWMCTBA Macia —
YMEHBIIIAIOTCA BA3KOCTh, IJIOTHOCTh U TOBEPXHOCTHOE HATSIKEHUE.

Marepuai, noiy4aeMblid B pe3yJIbTaTe KapEeHUSs, HA3bIBACTCS ME3201U.

101



IIpeaBapureabHbIN OTKHUM Macjaa — ¢opnpeccoBanme. [Ipeccopanuem
Ha3bIBAETCA OTKUM MACJIa U3 ChIIydel MOPUCTOM Macchl — Me3ru. B pesynprare
npeccoBanus  u3Biekaercs  60—85%  macma, T. €. OCYILIECTBIISIETCS
IpeaBapuTeNIbHOE U3BJIEUEHUE Macia — QoprpeccoBanHue. s mnpeccoBaHus
MIPUMEHSIIOT MIPECCHI Pa3IMYHbIX KOHCTpYyKiSuii. B 3aBHUCHMMOCTH OT naBieHUs Ha
MIPECCYEMBIN MaTepual U MACIUYHOCTU BBIXOJAIIETO KMbIXa IIHEKOBBIE MPECCHI
JeSAT Ha MPecchl MPEABApPUTENIBHOIO CheMa Macia — gopnpeccsl U TMPECCHI
OKOHYATEJIBHOTO ChEMa Macjla — IKCHeIepbl.

[[THexoBBIN Mpecc MpeACTaBIACT COOOM CTYNEHUAThINA ISHIIMHAP, BHYTPU KOTOPOTO
HaXOJUTCSl IMIHEKOBbIM Baj. CTEHKHU [SUIMHIpaA COCTOAT U3 CTaJbHBIX IUIACTHH,
MEXKJly KOTOPBIMU MMEIOTCSl Y3KHE IIENM JJIs BhIXOJa OTKAaToro mMarepuaina. B
pe3ynbpTaTe (GOpIpeccoBaHUsl ME3TH MOTYUaIOT (hopnpeccosoe macio (Ha3bIBaeMoe
4acTo TpeccoBoe) U ¢opnpeccosviil scmbuix. ComeprkaHnue wmaciia B JKMBIXE
coctaBisier 14—20%. Ero HampaBisitoT Ha JIOMOJTHUTEIBLHOE U3BICUYEHHUE Macia.
Me3ry HampaBisilOT Ha OKOHYATEJIbHOE TMPECCOBAaHWUE WM I MOJy4YeHUs
jenectka. B mpoMmbluieHHOCTH Kcionb3ytoT popmpeccst MII-68, ETII-20, ©P, I'-
24,

OKoHYaTEIbHBIN 0TKUM MAaC/a — IKCNETHPOBAHUE OCYIIECTBIIsIETCA B OoJiee
YKECTKUX YCJIOBUSX, B PE3YJIbTATE YETO COJIEPHKAHUE MACIa B KMbBIXE CHUKACTCSA
10 4—1%.

N3Bieyenne macJja METO0M IKCTpaKiSuu OpPraHn4ecKuMu
pacTBopuTeasiMu >PQGEeKTUBHEE MPECCOBOTO METO/Ia, TaK KaK COJepKaHUEe Maclia
B [IPODKCTPArupOBAaHHOM MaTepuaie — mpore — meHee 1%.

B namell cTtpaHe B KadyecTBE pACTBOPUTENICH /I M3BJICUCHHUS Macjia U3
pPaCTUTENILHOTO  CHIPhSl  MNPUMEHSIOT  AKCTpPakiSHOHHBIA  OCH3UH  MapKH
A u Hedpac ¢ reMmnepaTypoit kunenust 63—75 °C.

OkcTpaktsus — 910 nuddy3uoHHBIN Tpolsecc, ABMXKYIIEH CHION KOTOPOTO
ABJSCTCS  Pa3HOCTh  KOHISeHTpatsuut mtSctSennst — pactBOopoB Macna B
pacTBOpUTENIE BHYTPU U CHApYXKW 4YacTUlS BSKCTparupyeMoro marepuaia.
PactBoputenb, nmpoHUKas uepe3 MeMOpaHbl KJIETOK IKCTparupyemMou uacTulsSel,
mudyHaupyeT B Maciio, a Macjio U3 KJIETOK — B pacTtBoputelnb. [log BausHueM
pa3HoCTH KOHtSeHTpatSuii macio nepememaercs

Y3 4acTUISBI BO BHEIIHIOK Cpely 0 MOMEHTa BBbIpaBHMBaHWUS KOHISeHTpatSuit
Maciia B yactutSe u B pacTBoputesie BHE e€€. B, 3TOT MOMEHT »KcTpakisus
MIPEKpaIIaeTCs.

OKCTpaklSui0 Macia W3 MACIMYHOTO CHIPhS TPOBOJAT JBYMs CIIOCOOaMU:
MOTPYKEHUEM U CTYTIEHYAThIM OPOIICHUEM.

IxcmpaxtSusi  noepyscenuem MIPOUCXOIAT B mpotSecce  HENMPEPBHIBHOIO
MPOXOXKJCHUS CBIPbsl 4Y€pe3 HENPEPBIBHBIA IMOTOK PACTBOPUTEIS B YCIOBHUSX
MPOTUBOTOKA, KOTJA PACTBOPUTENDL U ChIPhE MPOJBUTAIOTCS B MIPOTUBOMOJIOKHOM
HaIpaBJICHUN OTHOCUTEIHHO Apyr npyra. [lo cmocoOy morpykeHusi paboTaroT
skcTpakTopbl H/[-1000, HJI-1250, «Onbe-200». Takoil 3KCTpAKTOpP COCTOUT U3
3arpy304HOIl KOJOHHBI, TOPU30HTAIBLHOTO {SUTMHpa U SKCTPAKtSHOHHOM KOJIOHHBI,
BHYTPHU KOTOPBIX YCTAHOBJICHBI IITHEKH.
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Colppe B BHUJE JIENECTKA WU KPYNKH MOCTYHAaeT B 3arpy30UHYI0 KOJIOHHY,
MOAXBAThIBACTCS] BUTKAMU IIHEKA, NEPEMELIACTCS B HU3 3arpy304YHON KOJIOHHBI,
MPOXOAUT TOPU3OHTAIBHBINA {SUIMHADP U MOMANAET B AKCTPAKISHOHHYIO KOJOHHY,
r7I€ ¢ MOMOIIBIO IIHEKA MOJHMMAETCA B BEPXHIOK €€ 4acTb. OIHOBPEMEHHO C
CBIpbEM B JKCTPaKTOp Tmojaercss OeH3uH Ttemmeparypoir 55—60 °C. bensun
MIEPEMEIAECTCSI HABCTPEUY CBHIPbIO M IMPOXOIUT IMOCIEAOBATEIBHO 3IKCTPAKTOP,
TOPU30HTANBHBIN tSWIIMHADP U 3arpy304Hyr0 KOJIOHHY. KoHtSeHTpatSus muctsemns
Ha BBIXO/JIE U3 IKCTpaKTOpa cocTaBiser 15—17%.

OO06e3KUPEHHBIM OCTATOK CHIPhS — IIPOT BBIXOJUT M3 SKCTPAKTOPA C BBICOKUM
cojepkanreM pactBoputenst u Biaaru (25—40%), mo3ToMy €ro HampablSIIOT B
ITHEKOBBIC WJIM YaHHbBIE (TOCTEPHI) UCIIAPUTEIIH, T/I€ U3 HETO YJAJSIOT OCH3UH.

K npeumyiiectBaM 3KCTpaktSUu NOTPYy>KEHUEM OTHOCSITCS: BBICOKAs CKOPOCTh
AKCTpaKtSHU, TPOCTOTA KOHCTPYKTOPCKOTO PEIICHUS SKCTPAKISHOHHBIX, allllapaToB,
Oe3omacHoCTh WX OdKkcrutyatatSuu. HemoctaTkammu »Toro crocoba SBISIOTCS:
HU3KHE KOHISEeHTpalSun KOHEYHBIX MHUCISENsI, BBICOKOE COJIEpKAaHHE MPUMECEH B
MuctSeiax, 4To OCIOXKHSET UX JabHEHITYI0 00paboTKy.

OxempaktSuss  cnocobom  cmynenuamozo — opowenus. llpy  3TomM  criocobe
HEIMPEPBIBHO MEPEMENIAETCS TOJBKO PACTBOPUTEND, a ChIPhE OCTAETCS B MOKOE B
OIIHOW M TOM K€ MEepEeMEIIAONIEHCS €MKOCTH WM JABWXKYIIEHCS JIeHTEe. JTOT
croco0 oOecnevyrBaeT MojgydyeHrne MUCtSeNsTbl MOBBIIEHHONW KOoHtSeHTpatsuu (25-
30%), ¢ MeHBIIMM KOJMYECTBOM mpumecei. HemoctaTtku »Toro cmocoba —
OoJiblllasi MPOAOJDKUTENBHOCTh AKCTpakiSUM, TOBBIIIEHHAs] B3PHIBOONACHOCTH
IIPOU3BOJICTBA.

Haita mpoMBINIEHHOCTh MCHOJIb3YEeT TOPU30HTAJIbHBIC JICHTOUHBIE IKCTPAKTOPHI
M33-350, T1-MBM-400, JIC-70, JIC-130, «JIyru-100», «JIypru-200», KOBIIOBBIE
DKCTPAKTOpbI  «/[kaHatSna», KOp3MHOYHBIM dKcTpakTop «Okpum». boree
COBPEMEHHBIM SIBJISIETCS KapyCEeNIbHBIM JKCTPAKTOp «IKcTeXHUK» (['epmanus),
paboTtaromuii M0 TPUHISHITY MHOTOCTYIEHYATOrO0 OpPOIIEHUS B  PEKUME
3aTOIIEHHOTO CJIOS.

[Tpu skcTpakiSum Ha JTEHTOYHOM dKCTpakTope MD3 chiphe U3 OyHKepa MmojaeTcs
Ha JIBIDKYIIYIOCS CETUaTyIO JICHTY TpaHCIopTepa, MPOXOIUT MoJ (POopCyHKaMU |
OpPOCHUTEIISIMH, OPOIIIAETCS TOCJIEN0BATENBHO MUCtSeIon

U OEH3MHOM. DKCTpPakTOp MMeeT 8.cTymeHed ¢ petSupkynstsuenn muctseribl u
COOTBETCTBEHHO 8§ MUCISEI0COOPHUKOB.

[Tocne skcrpaktsum muctsenna comepxut 1o 1% mpumeceit, U ee HaNPaBIAKOT Ha
poTatSHOHHBIC TUCKOBBIE WU ATPOHHBIC (PUIBTPHI JIJII OUUCTKH.

JlucmunnatSus — 5TO  OTroHkKa pacTBopuTenass u3 MuctSemnsl. HauOonee
pacnpocTpaHeHbl TPEXCTYIIEHYAThIC CXEMbI JUCTUILIASHU.

Ha nepBbIx IByX cTyneHsx muctSesia oOpadaTbiBaeTcsl B TPyOUAThIX IJICHOYHBIX
nuctuiuisitopax. Ha mepBoit npoucxoaut ynapuanue muctsemuisl. Ha Broponn —
MmuctSemia obpadbaTsiBaeTcsi ocTpeiM mapoMm mipu Temmeparype 180—220 °C u
nasnenun 0,3 mlla, 9yTo BBI3BIBaET KHUMEHUE MHCISeNIBI U 0Opa3oBaHWE TapOB
pactBoputens. [lapel pacTBOpuTessl HanpaBisSlOTCA B KOHAeHcaTtop. Ha Ttperweit
CTYNEHU BBICOKOKOH{SEHTpUpOBaHHAs MuUctSe/ia MOCTyMaeT B pacHbLIMTEIbHbBIN
BaKyyMHBIN JUCTHILISTOP, T€ B pe3yiabTaTe OapOoTatSuu OCTpPHIM MapoM TOJ
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napiienriem 0,3 mIla mpoucXoUT OKOHYATENBHOE YJAJIE€HUE CIIEI0OB PACTBOPUTETIS.
[Tocne quctunatSum Maciao HarpasisitoT Ha paduHatsuio.

PADUHATSUA KUPOB

D10 mpotSecc OUYMCTKH SKUPOB W Macel OT COIMyTCTByroHmMX mnpumecein. K
OpPUMECSIM  OTHOCATCA  CJEAYIOIIME TPYNNbl  BEHIECTB:  COIMYTCTBYIOIIUE
TpuriautSepuiaM BeliecTBa, Nepexosiiue u3 J00poOKauYeCTBEHHOTO ChIPhsl B MAcio
B mpotSecce M3BJIEUEHUS; BEUIECTBA, 00pa3ylomuecss B pe3yJbTaTe XUMHUYECKHUX
peakiSuii npu WU3BICUEHUM U XPAHCHUM JKHUPA, COOCTBEHHO MpPUMECH —
MUHEPAJIbHbIE MPUMECH, YaCTULSHI ME3TW WJIM IIPOTA, OCTATKU PACTBOPUTEIIS WU
MbLIA.

[ToMmuMo HEXeIaTeIbHBIX MPHUMECEH W3 KUPOB MpHU paduHaAlSHM yOAISIOTCS U
MOJIC3HBIC ISl OpTaHU3Ma BEIEeCTBA: KUPOPACTBOPUMbBIC BUTAMUHBI, (PoCchaTHIbI,
HE3aMEHHUMBbIE MMOJMHEHACHIIICHHBIC JKUPHBIE KUCIIOTHI.

PadunupoBanHbIe KUPHI JIeTYe MOABEPraloTCsl OKUCIUTENbHON MopyYe, TaK Kak U3
HUX YAQISIOTCS €CTECTBEHHbIE aHTHOKHCIUTETN — (GochaTUuabl U TOKOPEPOIIBL.
[ToaToMy paduHatSuo CcTpeMsTcs NPOBOAUTH TakKUM 00pa3oM, 4YTOOBI TpHU
MAaKCHUMAJIbHOM W3BJICYEHUN HEXKENATEIbHbIX NPUMECE COXPaHWUTh IMOJIE3HbIC
BEILIECTBA.

[TocnenoBarenbHOCTh TpotSeccoB paduHatSUM W TMOTydaeMble TPU ITOM BUJBI
MacJia peJCTaBIIeHbI HA puc. 7.2.

Bce Meronsl  paduHatSum  pmenarcs  Ha: uzuueckue — - OTCTaUBaHMUE,
tseutpudyrupoBanue, GunbTpatSus, KOTOpbIE HWCMOIB3YIOTCA JUIsl  YJaJCHUS
MEXaHMUYECKUX YacTUtS U KOJUIOMIHO-PACTBOPEHHBIX BEIIECTB; XUMUYECKUE —
CEepHOKHUCIIag | IiesnouyHas paduHatSus, ruapatatSusi, ymajlieHHUE TOCCHUIOJIA,
KOTOpbIE€ TIPUMEHSIOTCA Ui YJaJeHus NpuMeceid, o0pasyrolmux B Macjax
WCTUHHBIC WJIA KOJUIOUJHBIE PACTBOPHI C YyYaCTHEM YAalIsieMbIX BEIECTB B
XUMUYECKUX peaktSusix; gusuxo-xumuyeckue — OTOENMBaHME, jae30a0patsus,
BBIMOP)KMBAHKE, KOTOPBIE UCTIONB3YIOTCS JJI YAJIeHUs TpuMecei, 00pa3yromux
B MacjaX UCTUHHbBIE PACTBOPHI 0€3 XUMUUYECKOTO0 U3MEHEHHUSI CAMUX BEIIECTB.
dusnueckue MeToAbpl. MexaHnueckue npumecu (4acTulSel MEe3ru M KMbIXa) He
TOJIBKO YXY/IIAIOT TOBAPHBIN BHUJ KUPA, HO U O0YCIOBIUBAIOT (PepMEHTATUBHbBIE,
TUAPOJUTUYECKUE,  OKUCIUTEIbHbIE  mpotSecchl.  benkoBele  BemiecTBa
CIIOCOOCTBYIOT MpoTeKaHuto peaktSum Maiiapa (MenaHOMIUHOOOpPA30BaHMS) U
00pa30BaHUIO JUMIOMPOTEUAHBIX KOMIUIEKCOB. MeXaHHUUeCKUe MPUMECH YyIAJISIOT
cpasy ke MocJie MOJy4YeHHsT Macia.

Omcmausanue — 3TO TIpolSecc eCTeCTBEHHOTO OCAXKICHUS YacTulS, HaXoaAuXxcs
BO B3BEILIEHHOM COCTOSIHUM B KUJIKOW CpeEJIe, MO JEUCTBUEM CHIIbI TsKECTH. [Ipu
JUTUTEILHOM OTCTaMBAaHMM Macja TMPOUCXOJUT BBIJCJICHUE U3 HEro 4YacTu
KOJIJIOMTHO-PACTBOPEHHBIX BelIeCTB — (ochonu-UIA0B, CIU3eH, OCITKOB 3a CUeT
ux Koaryistsun. Maciio mocie OTAeleHus Ocajka CTaHOBUTCA Mpo3payHbiM. Ha
MTPOMBITIICHHBIX MPEANPUATUSIX TUTST OTCTauBaHUS MPUMEHSIIOTCS
MEXaHU3UPOBAHHBIC  JIBOMHBIE  TYHIEIOBYIIKA C  3JIEKTPOMEXaHUYECKUMU
BUOpaTOpaMHu.

TSenmpughyeuposanue — mpotSecc pasneneHuss HEOAHOPOJHBIX CHUCTEM TIOJ
nercTBreM tSeHTPOOEKHBIX CUJl. B MPOMBINITIEHHOCTH TPUMEHSIOT KOP3UHOYHBIE,
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Tapenpuatble,  TpyOuaTeie  tSeHTpudyru,  Hampumep,  TOPU3OHTAIBHYIO
ocaauTenbHyto tSenTpudyry HenpepsiBHoro aevicteus HOI'I-325, cemaparop Al-
MCII. [ns pa3neneHus TOHKMX CUCTEM HCIOIb3YIOT CKOPOCTHbIE {SeHTpudyru:
pasnenuTenbHble — IS Pa3esieHHsl IBYX HecMeluBaromuxcs a3 (Bojga—Kup)
U OCBETJSIIOIIME — JUIS  BBIJACJICHHUS U3 JKUJIKOCTEM TOHKOJMCIIEPCHBIX
MEXaHUYECKUX MPUMECEH.

Jlnst pazgeneHusi CyCNEeH3WM MPUMEHSIOT THUIPOISUKIIOHBI, JEUCTBUE KOTOPBIX
OCHOBAHO Ha UCIOJIb30BaHUU {SEHTPOOEIKHBIX CHUJT U CHII TSXKECTH.

Qunempatsuss — mnpotSecc pazleneHuss HEOJHOPOAHBIX CHCTEM C TMOMOUIBIO
MOPUCTON NEPETOPOJKH, KOTOpasi 3a€p>KUBAET TBEPAbIE YacCTHUSHI, a IPOIYCKAET
KHUJKOCTD U ra3. PopnpeccoBoe U HKCIEIIEPHOE Maciia MOABEpraioT GuiabTpatSuu
nBaxael. CHavama mpoBOsT ropsuyio Grutbrpatsuto npu temmneparype S0—55 °C
JUIS yJOAJIeHHs MeXaHWYeCKuX mpuMmecedl W otdactu (ocdaruaoB. 3atem —
XoJoHyto ¢uibTpatsuto npu temmeparype 20—25 °C mis koarynstSuum Menkux
yacTuts pocharunos.

B 1OpOMBINIUIEHHOCTH HCMOIB3YIOT (QUIBTp-TIpecchl, coctosmue u3 15—50
BEPTUKAJILHO PACIOJIOKEHHBIX (PHIIBTPYIONINX SYEEK, HAXOMASAIIUXCS HAa OJIHON
oO1ielt Topu30HTAILHON cTaHuHe. B suelike HaxonuTcs GUIBLTpOBaJIbHASI TKaHb,
KOTOpast MOCTENEHHO 3a0MBAETCS 0CAJIKOM, HAa3bIBAEMBIM )y30M. Dy3 UCMIONB3YIOT
JUTS TIOJTYYEHUsT Maciia dKCTpakiSHoHHBIM criocodoMm, (ocdatuioB, a ocTaTok — B
MBLUIOBApPEHUE.

Xumuyeckue Metonbl. [ uopamatsus — mpotsecc 00pabOTKM Macia BOJOW IS
ocaxkaeHuss ruapodunbHbiX npuMecerd (docharunos, dochonpore-uaos). B
pesyabTare ruapatatsun dhochartuabl HaOyXaroT, TEPSIOT PAaCTBOPUMOCThL B Macliie
U BBINAJAIOT B OCAJ0K, KOTOPbIA OTHUIBTPOBBIBAIOT. (I MOIHOrO yJaneHus
dbochonpoTen 0B MPUMEHSIOT CJIadble PacTBOPBI JJIEKTPOJUTOB, B YaCTHOCTH
XJIOPH]T HATPHSI.

B tsemom rumpatatSusi cBoguTCS K TOMY, UYTO MAaclO HarpeBaercs o
OTIpEJICTICHHON TeMreparypbl (ToJIcoMHeuHoe U apaxucoBoe — g0 45—50 °C),
CMENIMBAETCS C BOAOW WM 0apOOTUPYETCS] OCTPHIM IMApOM, BBIJCPKUBACTCS IS
o0pa30BaHus XJIOMbEB C MOCIEAYIONUM OT/ACIEHHEM Maciia OT OCaIKa.

B OpOMBINIIEHHOCTH ~ HCHOJIB3YKOT  I[APOBOM,  JJEKTPOMAarHUTHBIA U
THAPOTEpMHUYECKUl  MeTonbl  ruapatatsum.  [lpumensitor  obopynoBaHue
MEePUOANYECKOTO  JICUCTBUS, HEMPEPHIBHOTO JEHCTBUS €  TapelbyaThbIMU
oTcTOMHUKaMu U cenapaTopamu «Jlypru» u «Bectdanus» (I'epmanus), «Anbda-
JlaBanwy (LLIBetsus).

B pesynbrare rumparatSum monydaroT NMUIIEBOE MAcio, NMUIIEBOM M KOPMOBOM
dbocharuanbie KOHISEHTpATHI, MACIIO JJIsl TalibHEeHIIel padunatsuu.

ll]enounas pagunatSus — o0pab0TKka Macia IIeo4blo C tSeiabl0 BBIBEIICHUS
M30BITOYHOTO  KOJIMYECTBA CBOOOJNHBIX KUPHBIX KUCIOT. B mpotSecce
HeUTpaym3atSum  o0pa3yroTCs  COJMM  JKUPHBIX  KHUCIOT  — Mblia. Mbuia

HEPACTBOPUMBI B HEHUTPAIBHOM JKHpPE W O0pa3yloT O0CaTOK — coancmox. MbIio
o0JnaaeT BHICOKOM aIcOpOUPYIONICH ClTOCOOHOCTHIO, O1aroaapsi KOTOPOM U3 Kupa
YAAIAIOTCS TUTMEHTHI, OCJKH, CIW3M, MexaHudeckue mnpumecu. (Coarncrok
yaanseTcs OTCTauBaHUEM Wi tSeHTpudyrupoBaHuem.
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[Ipotsecc mienoyHoM HeWTpanusatSuM COCTOMT U3 CIEAYIOIMX onepatsui:
oOpaboTka ¢ochopHON  KHCIOTOHM JJIsi  pa3pylleHUs  HETHUAPATHUPYEMbIX
docdaTuoB; HelTpanu3atSus 1IeI04YbI0; MepBas MPOMbBIBKA BOJOM TeMIlepaTypoit
90—95 °C nns ynanenusi Mbljia; BTOpas MPOMbIBKA BOAOW; 00paboTKa JIMMOHHON
KHUCIIOTOM /ISl YJJaJIeHUs CJIEIOB MbLIIa; CYIIIKa B anmaparax Mo BAaKyyMOM.
HeliTpanuzatSuio mpoBOsST HENPEPHIBHBIM U MEPUOANUYECKUMU METOIAMH.
Ilepuoouueckuii cnocob pazdenenus ¢haz 6 epasumatSUoHHOM noae ¢ B0OHO-
CONeBOU NOOKIAOKOU OCHOBAaH Ha PACTBOPEHUU MbUIa B BOJE WM B BOJHOM
pactBope xiyopuaa HaTpusa. [Ilpum mepuogMueckoM MeEToAe HeWTpanusatsuio
OCYIIECTBISIOT B HEWTpanmu3aTope. ITO ammapar {SHIMHApUYECKON (QopMbl
CKOHMYECKUM JHOM, C TMapoBOM pyOamkod u TpabenpbHOM MEMIaNKoN Jis
nepeMenuBanus xupa u mienoun. [lenous momarT cBepxy depes pachbUIUTENN
WIA CHU3Y Yepe3 3MEEeBHKHU. Uepe3 pachbUINTeNu MOJAI0T TaKKE pacTBOP COJU U
BOAY.

Henpepwvignvie memoowi:

* C MPUMEHEHHEM CelapaTopoB g OTAENCHUS Macjia OT COancToKa IOJ
nerctBreM tSEeHTPOOEKHBIX CHUIT,

* ¢ pasgeneHueM ¢a3 B, MbBUIBHO-IIETIOYHON cpele, TpPH KOTOPOM
TOHKOJMCTICPTUPOBAHHBIA ~ KUpP  MPOIMYCKAIOT  Yepe3  pPacTBOp  IIEJIOYH,
oOpasyroleecss MbUIO PacTBOPSETCS B IMICJIOYHM, HEUTPAIU3OBAHHBIM KUP
BCILTBIBAET M OTBOJUTCS U3 aIlllapaTa,;

* padunatsus B muctsemie — pacdunatsusi macia, BEIXOJAIIETO B BUAE MUCtSeIbI
U3 DKCTpaKTopa, 6e3 onepatSun quctTwisatSuu, ycTpaHsercs BO3IEHCTBUE BBICOKUX
TEeMIIepaTyp Ha MacJo.

B pesynbraTe menoyHo paduHatSUM yMmeHbIIAaeTcsl COAEp)KaHUE CBOOOIHBIX
KUPHBIX KHCJIOTs )KUPBI OCBETIISIOTCS, YAQISIOTCS MEXaHHYECKHE MpuMech. B
Maciax, pahuHUPOBAHHBIX IIEJI0YBI0, HATMYHUE OCA/IKa HE JIOMYyCKAeTCH.
Pu3uKo-XUMHUYECKHe MeToAbl. Ombenueanue — npotSecc  U3BJICUYECHUS U3
YKUPOB KpacsIINX BEIIECTB MyTeM UX 00paboTku copOeHnTamu. Jljis orOenuBaHus
KUPOB U MaceJl IUPOKO HCIOJB3YIOT OTOENbHBIE TJIMHBI — OTOENbHBIC 3EMIIH
(rymOpuH, ackaHUT, OeHTOHWH). OHM TPENCTaBISAIOT COO0OM HEUTpaIbHBIC
BEI[ECTBA  KPUCTAIUIMYECKOTO WJIM  aMOp(HOTO  CTPOCHHUS, COECprKalue
KPEMHHUEBYIO KHUCJIOTYy WM amoMocwiukatel. Jlns  ycunenuss sddexra
oTOeMBaHUA B OTOENBbHBIC TIWHBI JOOABISIOT aKTHBHUPOBAHHBIA Yyrojib. Kpome
TOTO, IPU JA00ABJIEHUU K CMECU OTOEIBHOM TJIMHBI U yIis KapOOHATOB HUKENS U
MeJU BBIBOJIUTCA cepa U3 parcoBoro macnia. IlpotSecc otOenuBanus 3akitoyaercs
B MEPEMEIIMBAHUM KUPA ¢ OTOCIBHOM rNMHON B TeueHue 20—30 MUH B BaKyyM-
otOenbHBIX anmapatax. [locime orOenuBaHus ajCcOpOEHT OTACISAIOT C MOMOIIBIO
pamMHBIX (UIBTP-TIPECCOB C PYYHOH BBHITPY3KOW ocanka. VCmonb3yloT Takke
HEIMPEPHIBHO JICUCTBYIOIIME JIMHUU JUISI OTOCIMBAHUS >KHPOB, OCHAIICHHBIE
TepMETUYHBIMU camopasrpyxkatomumucs Guibrpamu dpupm «/le Cmer», «Anbda-
JlaBanby.

ezo0opatSuss — mpotSecc OTTOHKH U3 JKHUpa JETYYUX BEHIECTB, COOOIIAIONTUX eMY
BKYC W 3amax: YIJIeBOJOPOJIOB, albJCTUIIOB, CIHUPTOB, HU3KOMOJEKYJISPHBIX
KUPHBIX KHUCJIOT, 3¢upoB u aAp. Jle3omopatSuro mpoBOAST ISl TMOTYUYEHUS
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O00E3MTMYEHHOTO  Macja, HEoOXOJUMOro B MaprapvHOBOM, MAailOHE3HOM,
KOHCEPBHOM IIPOU3BOJCTBAX.

[Ipotsecc nme3omopatSum ocCHOBaH Ha pas3HutSe TeMneparypsl HCHAPEHUs
apOMaTUYECKHNX BEIIECTH U CAMUX MaCell. [

B mpowmbiniuienHoctd Mcnosib3yloT crnocoObl MEpUOAMYECKOr0 M HEMpPEPHIBHOTO
JEUCTBUSA Ae3010patSuu kupa.

Ilepuoouueckuii cnoco6. OCHOBHBIM METOJIOM J1€30/10palSun SIBISIETCS OTrOHKa
BKYCOQPOMAaTHYECKUX BEIIECTB B TOKE BOJSHOIO Iapa — JUCTUILIALSHA.
[TpodunbsTpoBaHHBIC KUPHI MOMEIIAIOT B CrietSHANbHBIC anmnapaThl-Ae30/10paTophI,
N00ABJIAIOT JIMMOHHYIO KUCJOTY JUJIS IOBBIIIEHUSI CTOMKOCTH K OKHCIEHUI0. XKup
HarpeBatoT 70 170 °C 1 moa BakyymMOM € OCTpbIM HapoMm Temmeparypoit 250-
350 °C oOTroHsilOT BKycOapoMaTHU-uye€CcKue BellecTBa. [Ipon3BOIUTETHLHOCTD
JI€307I0paTOPOB MIEPUOIUUECKOTO JEHCTBUS B CpeTHEM 25 T/CYT.

HenpepriBHble crocoObl  ae3oo0patSuM  KMpa  OCYLIECTBIISIFOTCS Kak —Ha
OTEUYECTBEHHBIX, TAK U UMIIOPTHBIX YCTAHOBKAX.

He3onopatsus xupa Ha ycrtaHoBke hupMmbl «Jle Cmer» (benbrust), Bkitouarome
JI€30/10paTop IJIEHOYHO-0apOOTaKHOTO THIA, OCYLIECTBIseTcs B ABa 3Tama. Ha
IIEPBOM JTalle JIETYyYHEe BEIIECTBA OTTOHSIOTCS IIyTEM KOHTAKTUPOBAHUS OCTPOTO
mapa ¢ TOHKOM IUIEHKOW Macia, oOpasyromieiics 3a cueT crekanus [lapa mo
BEPTUKAJILHOMY MAKETy IIAaCTUHOK. OKOHUaTeNnbHas Ae3040patSusi mporu3BOaUTCS
B KyOOBOH 4YacTH ammapara myTeM 0apOOTHpOBaHHUS Macia OCTPhIM HapoM IO
napienreM 66,5—266 wlla. IlpousBoguTenbHOCTH 3TOM ycTaHOBKH 80 T/CyT.
AHaQJIOTMYHA 3TOW YCTAHOBKE OT€UECTBEHHAsA ycTaHOBKa A 1-MH/I.

He3onopatsuto xupa Ha ycraHoBkax «Cnomarnn» (ITonbpmia) u «Anbsda-JlaBaaby,
BKJIIOYAIOIIMX ~ J€3040paTopbl 0apOOTaXHOrO THIA B BHUAE BEPTUKAIBHON
TapeapyaTON KOJIOHHBI C BBICOTOM ciiosi Macyia Ha Tapenke 30—50 cm, nmpoBoasT
npu temneparype 200—230 °C. [e3zomopaTopbl MMEIOT Y37l YIIABIMBAHUS
IOTOHOB, YTO TMO3BOJIIET COBMeELIaTh JAe30/0patSui0 ¢ OTrOHKOW CBOOOJHBIX
YKUPHBIX KUCIOT. [IpOM3BOUTENBHOCTh 3TUX YCTAaHOBOK cOOTBeTCTBEHHO 100 m
150 T/cyT.

Bvimopasicusanue — mpotSecc yaaneHuss BOCKOOOpa3HBIX BEIIECTB, KOTOpHIE
NEPEXOoJIAT B Macjla U3 CEMEHHBIX U IJIOJOBBIX 000JIOYEK MACIMYHBIX PACTCHUH.
BoiMopakuBaHue TPOBOJAT B Havane wuiu mocie padunatsun. CymHOCTH
npotSecca BBIMOPAKMBAHMS 3aKJIIOYAETCS B OXJIAXKIECHUU Macia J0 TeMIepaTypbl
10—12 °C u mocnenyromiei BbIAEPKKE MPH ATOW TeMIiepaType MpH MeIJIEHHOM
nepeMeniMBaHuu s o0pa30BaHMsS KPUCTAUIOB . BOCKA. 3aTeM Maclio
nogorpeBatoT g0 18—20 °C, i CHIWKEHHUS BSI3KOCTM U (UIBTPYIOT.
[IpodunbTpoBaHHOE MACIO MPO3PAYHOE, HE MYTHEET MPHU OXJIAXKACHUHU Jaxe 0 5
HC-

OcobeHHOCThIO paduHAlSUM XJIOMKOBOTO Macjia SBJSETCS MPEABAPHUTEIILHOE
BBIBEJICHHUE TOCCHIIOJA aHTPAHWIOBOM KucioTou. [Ipu sTom obpasyercs ocamox
aHTpaHUJaTa FOCCUIIONA, KOTOPBIA OTIAESIOT OT Macia, a Macjio HAlpaBisioT Ha
TaTbHENITyI0 00padoTKYy.

Bce KynbTypbl, KOTOpBIE SIBISIIOTCS  CBIPbEM Ul MAacioAoObIBarolIen
MPOMBIIIEHHOCTH, MOKHO Pa3/IeIUTh HA JIB€ TPYMIIbI:
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* MAacCJUYHBbIE PACTEHHUSI, KOTOPbIC BHIPAIIUBAIOT JJIsl MOJYYEHUSI PACTUTEIHHOTO
Macra;

* pacTeHus, KOTOPbIE CIIYXaT JJIs MOJYyYEHHUS IPYTUX TMPOTYKTOB, a 3aTEM YXKeE U3
HUX MOJYy4YaroT Macia.

K mnepBo#i rpymnme OTHOCATCS MOJCOJIHEYHUK, KIEIIeBUHA, parc U ap. Bropas
rpynma BKIIIOYaeT B ceOsi:

* IPSAWIBHO-MACIUYHbIC PACTCHUS (XJIOMYATHUK, JIEH, KOHOILIS);

* 0EeIKOBO-MACIIMYHbBIC PACTEHUS (COSl U apaxuc);

* MPSHOMACJIHYHbIC pacTeHus (ropuntsa);

* 3(upoMacInYHbIE pacTeHus (KOpUaHIP);

*  MacJOoCOJIepkKalUMe OTXOJbl (3apOJBIIIM 3€PHOBBIX KYJIbTYp, BUHOTPAIHBIC
CEMEHA, MIOJ0BbIE KOCTOUKH U JIp.).

B 3aBucHMMOCTHM OT colepXaHusl >KApa B SAPE BCE MACIHYHBIC KYJIbTYpPbI
MOJIPA3JICTISIOTCS HA TP TPYIIIBL: HUZKOMACAUYHbIe C CONepKaHueM xupa 15-35%
(cos1); cpeonemacnuyHvle ¢ COJIEp’KaHHEM xKupa 35-55%
(XJIOMUATHUK); 8bICOKOMACIUYHblE C  coliepKaHueM  kupa 55% u  Bbile
(TIOJICOJTHEYHUK, apaxuc, JIEH U JIp.).

[To TexHONIOrHMYEeCKOMY IPU3HAKY BCE MpotSecchl MPOU3BOJACTBA YCIOBHO AENAT Ha
HIECTh TPYIIIL:

[ToaroToBKa K XpaHEHUIO U XpaHEHHUE MACITUYHBIX CEMSH.

[ToaroToBKa ceMsH K U3BJICYEHUIO MACET.

CoOCTBEHHO M3BIICYEHUE MACE.

Padunatsus moayyeHHbIX Maced.

Po3nuB macen.

: VYmakoBka u MAapKHUPOBKA.
Hcrounnk: https://znaytovar.ru/new1000.html

ook wnE

108


https://znaytovar.ru/new1000.html

