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KIRISH

Ma’lumki, gishloq xo‘jalik mahsulotlari yilning muayyan mav-
sumida yetishtiriladi, shu sababli ularni uzoq vaqt saqlash va qayta
ishlashni tashkil gilmagan holda aholini yil bo‘yi turli mahsulotlar
bilan ta’minlash masalasini hal qilib bo‘lmaydi. Qishloq xo‘jalik
mahsulotlarini ishlab chiqgarish ko‘paygan sari ularni saqlash va
qayta ishlash ham takomillashtirilmoqda. Yangi zamonaviy ixcham-
lashtirilgan qayta ishlash korxonalari tashkil qilinmoqda.

Qishlog xo‘jalik mahsulotlarini yig‘ish, tashish, saqlash va qayta
ishlashni ilmiy tashkil gilinsa, bu borada fan-texnika yutuqlari ham-
da 1lgor tajribaga suyanib ish ko‘rilsa, mahsulotning isrof bo‘lishi
ancha kamayadi.

Hozirgi vaqtda mahsulotni uzoq vaqt saqlashga imkon beradi-
gan takomillashtirilgan texnologiyalar ishlab chiqilgan. Bu borada
ximiya, fizika, biokimyo, biotexnologiya, biofizika, fiziologiya,
o‘simlikshunoslik, mikrobiologiya va boshqa bir qator fanlarning
yutuqlaridan ijodiy foydalanilmoqda.

Meva va sabzavotlarni qayta ishlash usullari ulardan biologik va
fiziologik jarayonlarni to‘xtatib, fitopatogen mikroorganizmlar ha-
yotini butunlay to‘xtatib, mahsulotlarni tashqi muhit bilan alogasini
uzishga qaratilgan.

Sabzavot va mevalarni qayta ishlash usulini mahsulotning turiga,
vetishtirilgan hududi, ularning kimyoviy tarkibiga va boshqa bir qa-
wor ko‘rsatkichlarga qarab tanlanadi. Sabzavot va mevalar asosan
iizikaviy, mikrobiologik va kimyoviy usullarda qayta ishlanadi.
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I BO‘LIM.
KONSERVALARNI STERILIZATSIYALASHNING
MIKROBIOLOGIK ASOSLARI

L.1. Mikroorganizmlar faoliyatini pasaytirishning
termik usullari

Konservalar sifatning mikrobiologik ko‘rsatkichlari bilan mos
holda steril va sanoat sterillarga bo‘linadi.

Texnologiya bo‘yicha ishlab chiqgarilgan mahsulotda mikrobli
toksinlar va mikroorganizmlar mavjud emasligini ta’minlaydigan
va bu talablarga mos, germetik taradagi konservalar sterilga taallug-
lidir. Texnologiya bo‘yicha ishlab chiqarilgan mahsulotda mikrobli
toksinlar va mikroorganizmlar mavjud emasligini ta’minlaydigan,
1ste’molchi sog‘ligi uchun xavfli, mahsulotni buzilishiga olib kelish
qobiliyatiga ega mikroorganizmlar va bu talablarga mos, germetik
taradagi konservalar sanoat sterilga taalluglidir. Steril konservalar
iste’molchilarning alohida kategoriyalari uchun cheklangan miq-
dorda ishlab chiqariladi. Sanoat sterilligi talabiga javob beradigan
konservalar sanoatda ishlab chiqaradi.

Konservalar ishlab chigarishda konservalanayotgan mahsulotni
gizdirishning bir yoki ikki usulidan mos ravishda foydalanib, bir va
ikki bosqichli termik ishlov berish qo‘llaniladi: issiqlik almashinish
apparatida mahsulotni ogimda yupqa qatlamda birlamchi gizdirish
yo‘li bilan yoki mahsulotni suvli bug‘ bilan aloqada yoki boshqa
usulda va uzluksiz ishlaydigan apparatlarda yoki avtoklavda tarada-
gi mahsulotni qgizdirish. Termik konservalashning u yoki boshga
usulidan foydalanish konservalarni ishlab chiqarish texnologiyalari-
ga bog‘liq. Termik ishlov berishning temperatura va vaqtincha para-
metrlari konservalarning sterilizatsiya va pasterizatsiya rejimlari
orqali beriladi.

Sterilizatsiya. Konservalar sterilizatsiyasi — bu mahsulotga ter-
mik ishlov berish bo‘lib, vegetativ mikrofloralarni to‘liq o‘lishini
ta’minlaydigan va spora hosil qiluvchi mikroorganizmlar sonini
kerakli darajagacha kamaytirish, muhitning kerakli temperaturasida
(15-30%), ba’zida esa yuqori temperaturada mikrobiologik buzi-
lishning oldini olish, mikrobiologik ko‘rsatkichlari bo‘yicha xavfsiz
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konservalamni ovqat sifatida iste’mol qgilish ta’minlanadi. Bu usulda
olingan konservalar to‘liq konservalar deyiladi. Konservalar 100°
dan yuqori, odatda esa 120°° da sterilizatsiya qilinadi.

Substerilizatsiya. Substerilizatsiya — bu mahsulotga termik ish-
lov berish bo‘lib, vegetativ mikrofloralarni o‘lishini ta’minlaydigan,
bundan tashqari spora hosil giluvchi mikroorganizmlar sonini ke-
rakli darajagacha kamaytirish, muhitning kerakli temperaturasida
2 °¢ dan 15° gacha va saqlashning cheklangan vaqti davomida xavf-
siz ovqat sifatida iste’mol qilish ta’minlanadi. Sutli konserva mah-
sulotlari substerilizatsiya qilinadi. Bu mahsulotlar tarada 100-110%
da qizdiriladi. Bu usulda olingan konservalar yarim konservalar de-
yiladi.

Pasterizatsiya. Konservalarni pasterizatsiyalash — bu termik
ishlov berish bo‘lib, unda mog‘or mikroflorasi rivojlanishiga im-
kon beradigan, o‘zida organik kislotalar, gand, konservantlar yoki
boshga moddalarni saglovchi mahsulotlardagi achitqilar, mog‘or
zamburug‘lari va vegetativ shakldagi bakteriyalarning oflishi
ta’minlanadi. Meva va rezavorlar, sabzavotlar, go‘sht va sut mah-
sulotlari pasterizatsiya qilinadi. Agar pasterlangan konservalarda
mikrobiologik barqarorlik saqlashning belgilangan temperaturasi va
davomiyligi cheklanmagan bo‘lsa, ular to‘liq konservalarga, agar-
da cheklangan bo‘lsa, yarim konservalarga taallugli hisoblanadi.
Mabhsulotni oqimda pasterizatsiyalash 95-120°, iste’mol tarada esa
100°“dan past temperaturada olib boriladi.

Issiq qadoqlash. Bu gadoglashdan oldin va qadoqlash vaqtida
termik ishlov berish bo‘lib, unda yuqori temperatura hisobiga qa-
doqlab, berkitiladigan mahsulotlar va ulardagi achitqilar, mog‘or
zamburug‘lari va vegetativ shakldagi bakteriyalarning o‘lishi
ta’minlanadi. Mahsulotlar taraga, taraning ichki yuzasidagi harorat
'60°“dan yugqori, gaynash nuqtasiga yaqin mahsulot temperaturasida
qadoglanad:.

1.2. Konservalar mikroflorasi

Qoldiq mikroflora. Konservalash uchun qo‘llaniladigan, ter-
mik ishlov berishdan keyin hayot faoliyatiga ega mikroflora qoldiq
mikroflora deyiladi. Qoldiq mikrofiora tarkibi konservalanayotgan
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xomashyo sifatiga, ishlab chigarishning sanitar-gigienik holatiga,
komponentlar tarkibiga, mahsulot rNga va termik ishlov berish dara-
Jasiga bog‘liq bo‘ladi. Sanoat sterillik talablariga javob beradigan,
qoldiq mikrofloraga ega konservalar umumiy maqsadda realizatsiya
qilinadi.

Tushlik taomlar mikroflorasi. Birinchi ovqatlar sifatida konser-
va zavodlarida karam sho‘rva, rassolnik, lavlagi sho‘rva tayyorlash
uchun kartoshka, lavlagi, sabzi, oq ildizlar, shpinat, shavel, go‘sht va
boshqalar ishlatiladi. Bunday ovqatlarni 120°C da sterilizatsiya qili-
nadi. Bunday konservalarning qoldiq mikrofiorasini termofil bak-
teriyalar tashkil giladi. Sporalar 120°C li issiqlikka bemalol chidashi
mumkin va ayrim vaqtlarda ularning buzilishini keltirib chiqaradi.
Ba’zan goldiq mikroflora sifatida pichan va kartoshka tayoqchala-
rining sporalari uchraydi.

Bolalar uchun ishlab chigariladigan pyuresimon konservalar
mikroflorasi. Bunday konservalar tayyorlash uchun meva va sabza-
votlarning faqat oliy navlaridan foydalaniladi, chunki ularning kom-
ponentlari (shakar, sut, go‘sht) mikroblarning rivojlanishi uchun eng
qulay sharoitdir.

Xomashyoni qayta ishlash jarayonida (maydalash, gomogeni-
zatsiya qilish) uning mikroflorasi o‘zgaradi. Ularni qadoqdash pay-
tidagi temperatura 80°C dan kam bo‘lmasligi kerak, chunki pyure
sekin giziydi. Shuning uchun pyure solingan bankalarni 70°C li ter-
mostatga joylanadi. Sterilizatsiya rejimining temperaturasini mah-
sulot turi, muhit rN ni va boshqa xususiyataariga qarab tanlanadi.
Bolalar uchun ishlab chigarilgan konservalar sterilizatsiya qilingani-
dan so‘ng, darhol banka ichidagi temperatura termofil bakteriyalar
rivojlana olmaydigan temperaturaga, ya’ni 40°C ga tushgunicha so-
vutilishi kerak.

Bunday bankalarni to‘ldirish va ularga qopgoq yopish aseptik
sharoitda alohida xonalarda 140-150°C da amalga oshiriladi.

Pyuresimon konservalarning qoldiq mikroflorasi. Yashil
no‘xot, sabzavotlarni go‘shtli pyurelarining bombajini chagiruvchi
pichan va kartoshka tayoqchalari ko‘p uchraydi. Ayrim bakteriyalar-
da issiqqa chidamli (termotelerant) bakteriyalar yashil no‘xot, shpi-
natni sutli pyuresini bombajini chagirishi mumkin. Termofil bakteri-

yalar konservalarda kabachki, shpinat, tomat-pyuresi, sho‘rvasi ko‘p
uchraydigan yassi nordon buzilishni chaqiradilar.
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Sabzavot sharbatlari, ularning etli sharbatlari va konsent-
ratlari mikroflorasi. Turli xil usullar bilan ishlab chiqariladigan
sabzavotlar sharbatlari mikrofiorasi etli va etsiz meva sharbatlari
mikrofiorasiga o‘xshashdir. Ammo sabzavotlar sharbatlari nisbatan
kuchsiz nordonlikka ega bo‘lganligi uchun uzoq saglanmaydi va tez
buziladi. Ularni uzoq saqlanishini ta’minlash uchun issiqlik ishlovi
berish, meva sharbatlari qo‘shib nordonlashtirish, limon yoki askar-
bin kislotalarini tayyorlashga korxonalarni sanitariya sharoitlariga
qattiq e’tibor berish zarur. Ularning buzilishi natijasida sharbatlar-
ning mikrobiologik buzilishi kuzatiladi.

Konservalarning qoldiq mikroflorasi tavsifi quyidagi 1-jadvalda

berilgan.
1-jadval
Konservalarning qoldiq mikroflorasi
Mikroor-
Ly , Fiziologik va L A
larning Hujayralar ST Qizdirishga |Konservalar sifatiga
nomlanishi, | morfologiyasi )",) \!m_\ s chidamliligi ta’siri
: + xossalari
aniqlash
uslubi
Bacillus Spora hosil qi- Fermentativ Termofil Tabiatda ko‘pincha
turkumidagi | luvchi tayoqcha-| metabolizmga Ko‘rinishga tuproqlarda keng
batsillalar |laming o‘lchami| ega, acrob yoki | ega sporalar is- | tarqalgan Hamma
GOST (0379212 x fakultativ an- siqlikka chi- turdagi konservalar
30425-97 |(1,2. 7.0) mkm, |aeroblar, psixro-| damli, mezofil | qoldiq mikroflorasi
harakatchan fil, mezofil va ko‘rinishdagi tarkibiga kiradi va
Diagnostik termofilni 0°z | esa qizdirishga | ba’zi vakillari kon-
belgisi — aerob ichiga oladi chidamlidir | servalarmi buzilishini
sharoitda spora keltirib chiqaradi.
hosil qilish Ular B.cereus ni 0z
xususiyatidir ichiga olib, ozig-
ovqatdan zahar-
lanishni chaqirish
xususiyatiga ega.
Termofil Gramijobiy Nafas olish Yuqon issiq- Asosily manbalari
batsillalar, | hujayralar, spo- [ metabolizmi- | likka chidamlilik | shakar, un, ziravor-
B stearother-| ralari terminal | gaega, aerob | xossasiga ega, lar, sut va boshqa
mophilus | va ellipsoidal, | yoki fakultativ | past kislotali xomashyo va
guruhi sporali hujay- anaeroblar. konservalammi | matenallar hisobla-
GOST |ralar o‘zgarishsiz Termofil sterilizatsiya nadi. Past kislotali
30425-97 | qolishi mumkin [rN=>5,2 muhitda | rejimlarini ishlab konservalarda
ko‘payadi. chiqishda test- | «nordon» buzilishni
Geterogen. |lekshirish sifatida chaqiradi.
qo‘llaniladi.




Termofil Turli xildagi Nafas olish B.stearother- Asosty manbalar
batsillalar, hujayralar mor- | metabolizmiga mophilus ga  |shakar, un, ziravorlar,
B.coagulans | fologiyasi kuchli| cga, aerob yoki | tagqoslaganda sut va boshga xo-
guruhi farglanadi. fakultativ anaer-| issiqlikka chi- | mashyo va ma}cn’a[-
GOST  |Gramijobiy. Spo-| oblar. Kislota- |damliligi pastroq, | lar hisoblanadi. Sut,
30425-97 |ralari ellipsoidal,| ga chidamli: | tomat mahsulot- |tomat mahsulotlarida
markaziy va | rN>4,0 muhitda | larini sterilizatsi | «nordon» buzpllshni
terminal ko‘payadi, | rejimlarini ishlab chaqtradi
NaSI ning chiqishda test-
7%l muhitida |tekshirish sifatida
ko‘paya ol- qo‘llaniladi.
maydi.
Klostridii, Tayoqcha- Fermentativ Sporalari Inson va hayvon-
Slostridium | lar o‘lchami | metaboliziniga |  yuqori 1ssiq- ning ichaklarida,
guruhi (0.3..1,7)x | ega, anaeroblar, |likka chidamlidir |tuproglarda uchraydi.
GOST |(1,3...14)mkm, | mezofil va C.botulinum |Ko*pgina turlar kon-
30425-97 harakatchan. termofilni 0z sporalari servalarda nivojla-
Gramijobiy. ichiga oladi. sterilizatsining | nadi va mahsulotm
Sporalari oval, |Sulfatlami tikla-| ninimal rejimini | buzilishini keltirib
markaziy  |Mayds, ko'pginaj jshiab chigishda | chigaradi (konserva-
vaterminal, | tun sulfitlami qo‘laniladi. Jarda bombaj)
Diagnostik | Sulfitlargacha
B i di.
belgisi —aerob | © A ;
sharoitda spora Dgglgonl_(s)isl_lk
hosil qilish | 4.0 157aning
xususiyatidit | o magligidir,
C botulinum
ozig-ovqatda
botulizm kasal-
ligini chagiradi.
Sut kislotali | Tayoqchalari Fermentativ Pasterizatsiya | Sut va sut mahsulot-
bakteriyalar,| egilgan va metabolizmiga | temperaturasiga | larida, sabzavot tuz-
Lactobacil- | to‘g‘ri, uzun |ega, anaeroblar. |chidamli shtamm-| lamalarida, buzilgan
laceae oilasi| yokigisqa, [Sutkislota hosil| lar uchraydi meva, rezavor meva
GOST | bitta yoki zanjir | qiladi. Uglerod va sabzavotlarda
10444.11-89 | sifatida joylash- | dioksidi va oddiy mikroflorasi
gan. Gramijobiy. | kislofalarga uchraydi. Meva
Odatda chidamlidir. konservalanning
harakatsiz. Spora goldiq mikrofloras
hosil qilmaydi tarkibiga kiradi.
Sut kislotali | Hujayra diametri{ Fermentativ Pasterizatsiya Sut kislotali
streptokokk-| 2 mkm gacha, | metabolizmiga | temperaturasiga | bakteriyalar kabi.
lar, Strepto- harakatsiz. ega, mezofi- |chidamli shtamm-
coccaceae Gramiyjobily. | lar. Fakultativ lar uchraydi
oilasi Bitta, juft yoki | anaeroblar. Sut | rN =7 da issiq-
GOST | zanjirsifatida | Kkislotahosil |likka chidamlidir
10444.11-89(  joylashgan. | giladi. Uglerod
Spora hosil dioksidi va
qilmaydi. kislotalarga
chidamlidir.

8




Ikkilamchi mikroflora. Qadoglashning aseptik sharoitlarining
buzilishi, germetik bo‘lmagan taralarga qadoglangan konservalarga
kelib tushgan mikroorganizmlar ikkilamchi mikrofloraga taallug-
lidir. Uning tarkibiga spora hosil qiluvchi batsilla va klostridiyalar
bilan birgalikda termosezgir spora hosil qilmaydigan bakteriyalar,
turli kokklar, achitqi va mog‘orlar ham kiradi. Ikkilamchi mikrofiora
aniglangan konservalarda sanoat sterillik talablariga javob bermaydi
va umumiy magsadda realizatsiya gilinmaydi.

Iste’molchi salomatligi uchun xavfli mikroflora. Ishlab chiqa-
rishda texnologik parametrlar yoki sanitar-gigienik talablarni buzili-
shi natijasida tirik qolish xususiyatiga ega mikroorganizmlar: to‘liq
konservalarda — S.botulinum, C.perfringens, B.cereus, yarim kon-
servalarga — stafilokokklar ham taalluglidir.

1.3. Texnologik jihozlarni sirkulatsion yuvish sistemalari.
Konserva korxonalari jihozlarini yuvish

Mahsulot bilan aloqada bo‘ladigan jihozlarni yuvish bilan bog‘liq
jarayonlar, ozig-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishning muhim
masalalaridan hisoblanadi. Konservalangan oziq-ovgat mahsulotlari
ishlab chiqaruvchilar har doim yuqori gigienik standart talablariga
rioya qilishni esda tutishlari lozim.

Yuqoridagi majburiyatni uskuna va jihozlarga hamda ishlab
chiqarish personaliga ham tegishliligini ta’kidlash mumkin. Bu maj-
buriyatlarni quyidagi uch guruhga bo‘lish mumkin:

1. Kommersial majburiyatlar.

2. Viydoniy majburiyatlar.

3. Yuridik (adliya) majburiyatlar.

Sifatli, sanitariya gigena talablariga javob beradigan, yuqori saq-
lanish sifatiga ega, sog‘liq uchun xavfsiz bo‘lgan foydali mahsulot
so‘zsiz iste’molchini jalb etadi va u tomondan doim xarid qilinadi.

Agar mahsulot toza bo‘lmasa, yomon saqlansa yoki xaridorlar
arz qilsa va qaytarilsa, u yomon obro‘ga ega bo‘ladi.

Har doim sifatsiz yuvish (tozalash)ning sifat va standart
ko‘rsatkichlarining past darajadaligining potensial natijalarini
e’tibordan chetda qoldirmaslik lozim.
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Mahsulotni iste’'mol giluvchilarning aksariyati ishlab chiqarish
korxonalarini va mahsulotga ishlov berish sharoitini hech qachon
ko‘rmaganlar. Ular firmaga, uning obro‘siga ishonadilar va barcha
jarayonlar yuqori sanitariya muhitida, barcha omillarni doim nazorat
qilib turuvchi, yaxshi tayyorlangan personal bajaradi, deb biladilar.

Sog‘liq xavfsizligi va mahsulot sifatiga nisbatan qonun buyurt-
machi va iste’molchini himoya qilishga intiladi. Qonunchilik
me’yoriy talablariga rioya qilmaslik qat’iy choralar ko‘rishga olib
keladi. Reklama bo‘yicha o‘tkaziladigan tadbir va choralar qimmat-
ga tushishi mumkin.

Kasallikni oldini olish, tuzatishdan ko‘ra yaxshiroq deganlaridek,
firmalar qonun talablarini bajarishga, yuqori standart ko‘rsatkichlarini
ushlab turishga majburdirlar. Konservalangan ozig-ovqat mahsu-
lotlari mikroorganizmlar, shu jumladan, ko‘plab patogen turlari
o‘sishi uchun, ideal muhit bo‘lib xizmat qilishi mumkin. Shuning
uchun konservalangan ozig-ovgat mahsulotlarini ishlab chiqarishga,
tashishga, sotishga tegishli bo‘lgan qonunlar majmuasi— ozig-ovqat
mahsulotlariga qo‘llaniladiganlari ichida eng katta hajmdagisidir.

Har bir mamlakat o‘zining milliy va ayrim xollarda mahalliy qo-
nunchilik me’yoriy hujjatlariga ega.

Yuvish obyektlari

Yuvish natijalariga nisbatan tozalik darajasini aniglash uchun
quyidagi terminlar qo‘llaniladi.

— fizik tozalik — yuzadagi barcha ko‘rinadigan ifloslik izini
yo‘qotish;

— kimyoviy tozalik — nafagat barcha ko‘rinib turgan ifloslikni,
balki ko‘zga ko‘rinmas mikroskopik cho‘kmalarni (ta’mi va hidi
bo‘yicha sezish mumkin bo‘lgan) yo*qotish;

— bakteriologik tozalik — dezinfeksiya natijasida erishiladi;

— steril tozalik — barcha mikroorganizmlar yo‘q qilinadi.

Qayd qilish lozimki, jihoz fizik yoki kimyoviy toza bo‘Imasdan
turib bakteriologik toza bo‘lishi mumkin. Lekin jihoz yuzasi fizik
toza bo‘lgan holda, bakteriologik tozalik darajasini ta’minlash oson
kechadi.

Amalda, har doim yuvish jarayonini bajarishdan maqsad — ham
kimyoviy ham bakteriologik tozalik darajasiga erishish. Shundan
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kelib chiqib, jihozlar yuzasi avval kimyoviy yuvish vositalari bilan
obdon tozalanadi, so‘ngra dezinfeksiyalanadi.
Ifloslanish

Konserva korxonalari jihozlari yuzasida qanday iflosliklar mav-
jud va tozalashni talab etadi? Iflosliklar yuzadagi komponentli
cho‘kma va qoldiqdan iborat bo‘lib, unda «berkinib olgan» bakteri-
yalar tomonidan ozuqaviy mubhit sifatida foydalaniladi.

Isitiladigan yuzalar

Mahsulot 60°C dan yuqoriroq haroratda qizdirilganda cho‘kmalar
hosil bo‘la boshlaydi. Bu cho‘kma kalsiy (va magniy) fosfatlari,
ogsil, yog® va hokazolardan iborat bo‘lib, uzoq davom etgan ishlab
chiqarish siklidan keyingi issiqlik almashinish uskunasi qizdirish
seksiyasi platinalarida ko‘rish mumkin. Cho‘kma yuzaga mustah-
kam yopishgan bo‘lib, sakkiz yoki undan ko‘proq soat ishdan so‘ng
uning rangi o‘zgaradi.

Cho‘kmalar quvurlar, nasoslar, rezervuarlar devorlariga («so-
vuq» yuzaga) yuqib qoladi. Sistema mahsulotdan bo‘shatilgach uni
tezroq yuvishni boshlash kerak, aks holda hosil bo‘lgan plyonka
qurib goladi va uni yo‘qotish murakkablashadi.

Yuvish texnologiyasi

Bir vaqtlar (ba’zida hozir ham) konservalangan ozig-ovqat mah-
sulotlari ishlab chiqarish jihozlarini shetka va yuvish vositalari
(eritmalari) bilan qurollangan odamlar uskunani qismlarga ajratib va
tanklar ichiga kirtb yuvishni amalga oshirganlar. Bu nafagat ko‘p
mehnat talab etar, balki past samara beruvchi faoliyat ediki, gohida
mahsulotlar qoniqarsiz yuvilgan jihozlardan qayta ifloslanadi.

Qismlarga bo‘lmay (bezrazbornaya) sirkulyatsion yuvish siste-
malari (CIP) texnologik liniyaning turli gismlari uchun qo‘llanilishi
mumkin va talab qilingan sanitar holatni ta’minlovchi yuqori sifatli
yuvishni amalga oshirish imkonini beradi.

Yuvish jarayonlari, talab qilingan tozalik darajasiga erishish
maqsadida, mukammal tuzilgan texnologiyaga qat’iyan mos ra-
vishda bajarilishi shart. Bu jarayonlar ketma-ketligi doim bir xilda
bo‘lishi kerakligini bildiradi.

Konserva korxonalarida uskunalarni yuvish sikli quyidagi bos-
qichlardan (stadiya) iborat:
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