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Qishloq xo°jaligi mahsulotlarini chuqur qayta ishlash,
yarim tayyor va tayyor ozig-ovgat hamda gadoglash
mahsulotlarini ishlab chiqarish bo‘yicha eng zamonaviy
yugori texnologik asbob-uskunalar bilan jihozlangan yangi
gayta ishlash  korxonalarini  qurish,  mavjudlarini
rekonstruksiya  va
investitsiya loyihalarini

modernizatsiya
amalga oshirish [1].

qilish  bo‘yicha
Qishlog
xo‘jaliginmg asosiy vazifasi bu ishlab chigarishning
barqaror ishlashini ta’minlash va igtisodiy samaradorligini
oshirib borish asosida mamlakat aholisining ozig-ovgatga,
sanoatning xom-ashyoga bo‘lgan ehtiyojini qondirishdir.
Bugungi kunda aholi jon boshiga to‘g‘ri keladigan oziqg-
ovqat mahsulotlarining yillik iste’moli 55-70 foizni tashkil
gilmoqda. Chakana savdoda 0zig-ovgat mahsulotlari impor-
ti salmog‘i 40 foizdan ziyod. O‘zbekiston Respublikasi
ta’kidlaganidek,
“...iqtisodiy islohotlarni, mamlakatni modernizasiya qilishni
davom ettirish hamda chuqur-lashtirish, fugarolik jamiyati-
ni shakllantirish va shu asosda fugarolari uchun munosib
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turmush sharoitini yaratishni o‘zining istigboldagi muhim
vazifalari deb biladi [2].

Sharbat ishlab chiqarishni eng avvalambor o‘zimizda
hosildorligi yuqori bo‘lgan mevalardan boshlash zarur,
chunki Qashqadaryo o‘lkasining quyoshli bo‘lishi pishib
yetilgan hosilning nobud bo‘lishiga olib keladi, bu davrni
go‘ldan boy bermasdan unumli foydanish va xalq
dasturxonini yanada keng tanlovga ega bo‘lgan mahsulotlar
bilan boyitish kerak.

Magqolada Qashqadaryo viloyati Yakkabog‘ tumanidagi
"Darmon farm" mevalarni gayta ishlash korxonasidagi
tahlillar va ishlab chiqish jarayoni ko‘rsatilgan.

Meva mahsulotlaridan sharbat ishlab chigarishda eng
keng samaradorlikka ega bo‘lgan usullardan biri preslash
usulidir. Sharbat ishlab chigarishda presslash jarayoni,
texnologik sanoat sharoitida meva sharbatlarini olishning
asosiy usullaridan biridir, presslash davriy va uzluksiz
presslashga bo‘linadi [3].
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1-rasm. Olma sharbatini ishlab chigarish
texnologiyasini tuzilmaviy modeli

Presslash jarayonida xomashyoga asta-sekin bosim beri-
ladi, bu esa sharbatning chigishiga olib keladi. Presslashdan
so‘ng, qoldig chigindilar goladi - bu goldig chigindilar
ichida suyuglik migdori juda ham kamdir va ular
ikkilamchi texnologiyaga yuboriladi, presslash
texnologiyasini ishlash jarayoni, yuklangan xomashyo si-
gish platforma moslamasi ostiga keltiriladi va past bosimli
gidravlik piston yogiladi. Bosim asta-sekin o°sib boradi, aks
holda qurilmaga mevani gattiq gismlari tigilib qgolishi va
bosim ostida qurilmaga ziyon yetishi mumkin. Bosimni
oshirish kerak bo‘lganda, ikkinchi pistonga gidravlik
suyuglikni yetkazib berish va bosimni 2,5 MPa ga
ko‘tarish, sharbat chiqarilishi to‘xtaguncha 5 ... 10 daqgiqa
ushlab turish kerak. Keyin platforma tushirish uchun orgaga
gaytariladi. Bosishning umumiy davomiyligi 15...20 min.
xomashyo konveyerga tushiriladi, konveyer xomashyoni
chelakli liftga, lift yesa - saglash qutisiga yetkazib beradi.
Qoldig chigindi chorvachilik yoki boshga magsadlarda
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bogish uchun zavoddan chigariladi. Qishloq xo‘jaligida
quyosh ta’sirida urinib qolgan meva xomashyosidan unumli
va izchil foydalanish uchun ulardan samarali foydalanish
lozim. Bu choralarning eng samaralisi sharbat ishlab
chigarish jarayonidir. Olma sharbatini sigib chigarganda
Xomashyoni solishtirma bosimi 1,0 -1,2 MPa bo‘lishi
kerak. Har bir holatda sinov presslash qurilmasida amalga
oshiriladi [4].

Fermentlarni gayta ishlash. Taxminan 350-4000 C haro-
ratli sharbat aralashtirgich ishlab turadi, u yerda 90 dagiga
davomida fermentlar bilan ishlov beriladi.

Ultrafiltrlash. Fermentlar bilan ishlov berilgandan
so‘ng, sharbat 0,1-0,8 MPa bosim ostida maxsus appa-
ratlarda yarim o‘tkazuvchan membranalar yordamida fil-
trlanadi.

Konsentratsiyalash. Texnologik jarayonda sharbatlarni
konsentratsiyalash bir necha turga ajraladi ya’ni bug‘latish
yo‘li bilan, tez-tez muzlatish yo‘li bilan, aromatik moddalar
ajratib va ularni qaytadan mahsulotga qaytarish yo‘li bilan
(teskari aloga) va h.k.

* Bug‘lanish orqali konsentratsiya bug‘latgichlarda
amalga oshiriladi. Bug‘lanish harorati qancha past bo‘lsa va
jarayonni borishining davomiyligi qanchalik qisqa bo‘lsa,
hosil bo‘lgan sharbat sifati shunchalik yuqori bo‘ladi,
shuning uchun bug‘lanishni vakum apparatida o‘tkazish
magsadga muvofiqdir. Olma sharbatmmg Xususiyatlaridan
kelib chigib haroratni 42°C ... 55°C gacha isitishga gisga
muddatda o‘zgarishiga bardosh beradi.

* Muzlatish yo‘li bilan boradigan konsentratsiyada shar-
batni past darajada sovutishga asoslangan. Suvning bir
gismi muzlaydi va kristallar shaklida konsentratdan ajratish
yo‘li bilan ajratiladi. Muzlash harorati qancha past bo‘lsa,
tayyor mahsulotdagi gattiq moddalar miqgdori shunchalik
yuqori bo‘ladi. Past haroratlarda sharbat minimal
o‘zgarishlarga uchraydi. Muzlatish usuli qattiq moddalar
konsentratsiyasi 45-50% bo‘lgan sharbat olish uchun ish-
latiladi. Bu Konsentratsiya ko‘p sitrus mevalarni va
qattiqlik darajasi yuqori bo‘lgan mevalarning sharbatlarini
ishlab chigarish uchun foydalaniladi [5].

* Membranalardan foydalangan holda konsentratsiya -
teskari osmos yo‘li bilan boradi, qayta aralashtirish tufayli
mahsulot sifatini yaxshilaydi. Usulning mohiyati shundaki,
membrananing har ikki tomoniga erigan moddalarning har
xil konsentratsiyasiga ega bo‘lgan ikkita suyuqlik joy-
lashtiriladi. Membrananing chegarasida osmotik bosim
paydo bo‘ladi va suv konsentratsiyalar teng bo‘lguncha past
konsentratsiyali eritmadan yuqori konsentratsiyali eritmaga
o‘tadi. Agar yuqori konsentratsiyali eritmaga bosim
o‘tkazilsa, u holda suv teskari yo‘nalishda oqadi.

Sterealizatsiya. Konservalarning sifati va ularni buzil-
masdan saglash va saglanish muddatini uzaytirish uchun

sterilizatsiya qo‘llaniladi, bunda ayrim mikroorganizmlar
nobud bo‘ladi va mikroorganizmlar sporalarining rivojlani-
shi to‘xtaydi. Sterilizatsiya jarayonini puxta va to‘g‘ri olib
borish kerak. Sterilizatsiya rejimi mahsulotni turiga, idish-
ning hajmiga bog‘liq. Kislotali muhitda turli xil mikro or-
ganizmlar tezroq nobud bo* 1ad1 Sterilizatsiya maxsus
qurilmalarda harorat 140°C -160° C -avtoklavlarda amalga
oshiriladi.

Shishaga quyish. Tayyor mahsulotlar ehtiyotkorlik bilan
sterealizatsiyadan o‘tgan idishlarga qadoqlanadi. Shu bilan
birga, har bir Kavanoz (eltuvchi) mahsulotning qat’iy bel-
gilangan miqdori bilan to‘ldiriladi (belgilangan me’yordan
chetga chigish 1 ... 2% gacha ruxsat etiladi). 3 litr hajmli
bankalarga quylshda sharbatning harorati 90-95°C gacha
bo‘ladi. Mahsulotlarnl qadoglash mexanizatsiyalashgan
2000 va 3000 sm® hajmli banklar avtomatik plomba usti-
dagi suyuq mahsulot bilan to‘ldiriladi. Keyin maxsus
mashinalar yordamida idishlarni muhrlab qo‘yiladi.

Saglash. Mahsulotlar yaxshi maxsus otmosferali ombor-
larda yog‘och tokchalarda 75% dan ko‘p bo‘lmagan nisbiy
namlikda saglanadi. Shisha idishlarda gadoglangan konser-
valangan meva sharbatining saqlash harorati - 0 dan 25°C
gacha; “qog‘oz qodoqdag1 sharbatlar” tipidagi polimer
gadoglarda 0 dan 20°C gacha, bochkalarda sterilizatsiya
q|I|nmagan mahsulotlar 0 dan 12°C gacha, alyuminiy

Xchalarda tipidagi sharbat mahsulotlarida esa - 0 dan

0-C gacha; meva va rezavorlar konservalari barcha turdagi
|d|shlarda 0 dan 25°C gacha;

Xulosa. Magolada Qashgadaryo viloyati Yakkabog'
tumanidagi ‘“Darmon farm” mevalarni gayta ishlash za-
vodining olmadan sharbat ishlab chigarish jarayoni va shar-
batlarning ishlab chigarishda qo‘llanilayotgan pog‘onali
ishlar o‘rganildi.

Magolada konsentrlangan olma sharbatini ishlab
chigarishda qo‘llaniladigan xomashyo va yordamchi mate-
riallar, ya’ni olma va suvning davlat standartlariga mos
kelishi shart bo‘lgan xususiyatlari o‘rganildi.

Mahsulotni  tashish, qabul qilish va saglashga
go‘yiladigan talablar keltirilgan. Mahsulot bino 1ch1da
havo namligi 70% bo‘lgan yog‘och tokchalarda, 0-25°C
haroratda saglanadi.

Konsentrlangan olma sharbatini ishlab chiqarish
texnologiyasi tavsiflangan, mahsulotni olishdagi asosiy
operatsiyalar: gabul gilish, tekshirish, yuvish, maydalash,
presslash, filtrlash, ferment bilan ishlov berish, ultrafil-
tratsiya, konsentratsiya, sterilizatsiya, shishaga solish,
saglash. Sharbat konsentratsiyasining asosiy usuli uning
bug‘lanishi hisoblanadi, ammo konsentratsiyaning yana
ikkita turi mavjud: membrana usuli va muzlatish usuli
o‘rganilgan.
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REZYUME. Maqolada Qashqadaryo viloyati Yakkabog* tumanidagi “Darmon farm” mevani gayta ishlab chigarish korxonasidagi

tahlillar va tajriba ishlari ko‘rsatilgan. Meva mahsulotlaridan sharbat ishlab chiqarishda eng keng samaradorlikka ega bo‘lgan usullardan
biri presslash usulidir. Sharbat ishlab chigarishda presslash jarayoni, texnologik sanoat sharoitida meva sharbatlarini olishning asosiy
usullaridan biridir, presslash davriy va uzluksiz presslashga bo‘linadi. Mevalarni gabul gilishda hosilning sifati va mevalarni holati,
o‘lchamlari aniqlanadi. Sharbatni tozalash, haroratni qayta ishlash, filtrlash, to‘ldirish, yopish, sterealizatsiya, yorliqlash, saqlash.

PE3IOME. B crartbe npencTaBieHb aHANN3 M ONBITHO-IKCIIEPIMEHTaIbHAs paboTa MPOBEAEHHBIIN Ha IJI010BO-NPON3BOJICTBEHHOM
npennpusitau «lapmon @apm» Skkaborckoro paiiona Kamkanapsunckoit oonactu. Oqaum u3 Hanbosee 3G (HeKTUBHBIX CIIOCOOOB T0-
JIYy4€HHs COKa u3 (1)pyKTOBI)IX HNPOAYKTOB SABJIACTCA METO/ IMPECCOBAHUS. Hpouecc IpeCcCOBaHMs B COKOBBIBOJCTBE SABJISICTCA OAHUM U3
OCHOBHBIX Cl'IOCO6OB HOJ’IyquI/Iﬂ d)pyKTOBbIX COKOB B TCXHOJIOTUYECKHX MPOMBIIIICHHBIX yCJ'IOBPIS{X, MpECCOBAaHUEC CIIUTCA HA NIEPUO-
JAUYECKOC U HENPEPLIBHOC IMIPECCOBAHUE. HpI/I HNPUEMKE IJIOJOB OIPEACIAIOT Ka4C€CTBO YpoOiKasa, COCTOSIHUE U pa3sMEp IIJIOA0B. 06pa60TKa
COKa, TeMIepaTypHasi 00paboTka, QUIbTpaLysi, PO3JIUB, YKYIOPKa, CTEPUIIN3ALINS, MapKUPOBKA, XpaHECHHE.

SUMMARY. The article shows the analysis and experimental work at the fruit production enterprise "Darmon Farm" in Yakkabog
District, Kashkadarya Region. One of the most effective methods for producing juice from fruit products is the pressing method. The
pressing process in juice production is one of the main ways of obtaining fruit juice in technological industrial conditions, pressing is
divided into periodic and continuous pressing. When receiving fruits, the quality of the harvest and the condition size of the fruits are
determined juice treatment, temperature processing, filtering, filling, capping, sterilization, labeling, storage.
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